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Einleitung 


Die Beschlüsse der Sozialistischen Einheitspartei Deutschlands und die durch 
‚Anordnungen und Anweisungen der Staatsführung fundierten Grundsätze zur 
Sicherung stabiler Verbraucherpreise bestimmen die Arbeit mit den Preisen 
und die Preiskontrolle. Nur ein sozialistischer Staat kann die Verbraucher- 
preise stabil halten, denn im Gegensatz zur kapitalistischen stimmen in der 
sozialistischen Gesellschaft die Erfordernisse der Gesellschaft mit den Inter- 
essen der Arbeiterklasse und aller Bürger überein. Unsere Volkswirtschafts- 
pläne gehen davon aus, das materielle und kulturelle Lebensniveau der Bürger 
und insbesondere der Arbeiterklasse und ihrer Verbündeten weiter zu erhöhen. 
Durch stetige Zunahme der Produktion von Konsumgütern und Nahrungsmit- 
teln sichern sie bei stabilen Verbraucherpreisen, weiter steigenden Qualitäten 
und besseren Gebrauchswerteigenschaften der Waren eine kontinuierliche 
Versorgung. 

‚Stabile Preise sind unabdingbarer Bestandteil einer bedarfsgerechten Versor- 
gung. Auf sie konzentrieren wir unsere Kraft, weil sie von der Bevölkerung 
bei der Verbesserung der Arbeits- und Lebensbedingungen als besonders. 
wesentlich empfunden werden. Entsprechend dem Grundanliegen der soziali- 
stischen Demokratie bezieht der sozialistische Staat breite Kreise der Bevölke- 
rung in die Kontrolltätigkeit ein und rüstet sie dafür mit dem notwendigen 
politischen und fachlichen Wissen aus. 

Der sozialistische Staat stützt sich bei der Organisation der Preiskontrollen 
auf die bewußte Mitarbeit der Werktätigen. Sie nehmen in den Produktions- 
betrieben und Handelseinrichtungen entscheidend Einfluß darauf, die Gese\ 
lichkeit der Preise und ein preisgruppendifferenziertes Angebot zu sichern. 





‚Das Ziel der Preiskontrolle besteht darin, die sozialistische Preispolitik 
von Partei und Regierung in jeder Verkaufseinrichtung zu verwirkli- 
chen und vorhandene Preisverstöße sowie Mängel aufzudecken und zu 
beseitigen. 


Neben dem gewissenhaften Aufdecken der Ursachen von Preisverstößen und 
Mängeln sowie ihrer Beseitigung kommt der erzieherischen Tätigkeit der 
‚ehrenamtlichen Kontrolleure eine immer größere Bedeutung zu. Es gilt, die 
Kontrollergebnisse in den Kollektiven auszuwerten und die besten Erfahrun- 
gen auf dem Gebiet der Preisarbeit zu verallgemeinern sowie zugleich dam 
bei den Leitern und Mitarbeitern in den Verkaufseinrichtungen größere pol 
tisch-ideologische Klarheit über ihre Pflichten und ihre Verantwortung gegen- 
über der Bevölkerung und dem sozialistischen Staat zu schaffen. 






Die Preiskontrolle sowie die Auswertung ihrer Ergebnisse sollten stets 
mit einem politisch-ideologischen und fachlichen Erziehungsprozeß der 
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Im Handel tätigen Mitarbeiter verbunden sein und dem Ziel dienen, ihr 
‚sozialistisches Bewußtsein, Ihre Bereitschaft und ihr Vermögen, un- 
‚nachgiebig gegen Preisverstöße und Warenmängel aufzutreten, weiter zu 
erhöhen. 


Erst dadurch entspricht die Kontrolltätigkeit den gesamtgesellschaftlichen Er- 
fordernissen, ordnet sich voll in das System der Leitung und Planung ein, 
führt zu bewußter Preischrlichkeit und größerer Preisdisziplin. Damit festigt 
sich das Vertrauen der Bürger zur sozialistischen Preispolitik von Partei und 
Regierung weiter, 











Im Ergebnis der Auswertung der in den letzten Jahren veröffentlichten und 
in der Praxis bewährten Broschüren über die Preiskontrolle sowie der von den 
‚örtlichen Staatsorganen, Handelsbetrieben und ehrenamtlichen Preiskontrol- 
teuren 






n der täglichen Arbeit ges 
h vieler entsprochen und mit di hüre dem Leser ein Anlei- 
tungs- und Schulungsmaterial vorgelegt, das die wichtigsten Sortimente der 

s täglichen Bedarfs in sich vereint, Darin sind alle in der Zwischen- 
zeit erschienenen neuen gesetzlichen Bestimmungen und Verordnungen auf 
diesen Gebieten berücksichtigt. Die Publikation erläutert die preisrechtlichen 
Bestimmungen und faßt sie zusammen. Sie soll den haupt- und chrenamt- 
lichen Kontrolleuren sowie den Leitern und Mitarbeitern in den Handelsbetric- 
ben helfen, ihre bedeutungsvolle Aufgabe noch besser zu lösen. Die Engeb- 
nisse der von Jahr zu Jahr gestiegenen Anzahl der Preiskontrollen trugen 
wesentlich dazu bei, daß sich die Preisdisziplin festigte und sich gegenüber 
vergangenen Zeiträumen wesentlich verbessert 
Der Inhalt der Broschüre ist geeignet, die Arbeiterkontrolleure der Gewerk- 
schaften (speziell in den ständigen Kontrolgruppen „Kosten, Preise und Qua- 
Iität“), die FDJ-Kontroliposten, die HO-Beiräte und die Verkaufsstellenaus- 
schüsse der Konsumgenossenschaften sowie nicht zuletzt die Betriebskommis- 
sionen der Arbeiter-und-Bauern-Inspektion zu schulen. Das kann sowohl a 
hand der Ausführungen über alle Sortimente geschehen, aber auch die Schu 
ung für ein Sortiment, zum Beispiel Frischfleisch, Fleisch- und Wurstwaren 
für die für eine solche Verkaufsstelle zuständigen Mitglieder der Konsum- 
Verkaufsstellenausschüsse, ist unserer Meinung nach anzustreben. In verscl 
denen Abschnitten der Schrift haben wir jeweils am Anfang hervorgehoben, 
wie wichtig die Mitarbeit von Fachleuten aus der jeweiligen Branche ist. Das 
gilt für alle Abschnitte, auch wenn darauf nicht gesondert hingewiesen wurde, 
jedoch ist cs nicht Voraussetzung, um erfolgreich zu kontrollieren. Für die 
Richtigkeit dieser Behauptung kennen wir viele Beweise aus der langjährigen. 
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Tätigkeit solcher ehrenamtlichen Kontrolleure, die dem sozialistischen Handel 
zahlreiche wertvolle Hinweise gaben. 

Für die Sortimente, die relativ problemlos sind und daher in der Schrift nicht 
berücksichtigt wurden, empfiehlt es sich, die in den Abschnitten wiederkeh- 
renden allgemeinen Hinweise über Lagerung, volles Angebot der Sortimente 
einer Verkaufseinrichtung in den verschiedenen Preisgruppen und Preisehrlich- 
keit sowie Einhaltung der gesetzlich zulässigen Lagerdauer und anderes sinn- 
gemäß anzuwenden. 


Unsere Leser bitten wir, speziell kritische Hinweise, die uns helfen würden, 
eine eventuelle spätere Auflage inhaltlich zu verbessern oder anschaulicher zu 
gestalten, unmittelbar dem Verlag Die Wirtschaft zu übermitteln. 

Bei den Gutachtern dieser Arbeit, den Herren Dr. Helmut Weiß, Berlin, und 
Jurist Wolfgang Scholz, Gera, bedanken wir uns für die wertvollen Hinweise. 


Im Auftrage der Autoren 
‚Heinz Braun 


Berlin, im Mai 1976 


1. Aufgaben eines sozialistischen 
Handelsbetriebes zur Sicherung 
der Preisstabilität 


Zur weiteren Erhöhung der Wirksamkeit und Effektivität sowie zur Sicherung 
einer gut funktionierenden Preiskontrolle in allen Territorien und Handelsein- 
richtungen erachten wir es für erforderlich, am Anfang der Broschüre die Auf- 
‚gaben des Leiters eines Handelsbetriebes, des Preisinspektors und des Leiters 
einer Verkaufseinrichtung zu erläutern. Daran schließen sich Hinweise für die 
‚Arbeit ständiger Kontrollgruppen und spezielle Bemerkungen zur Kontrolle 
über die Einhaltung der Preisgruppen an 

Die Aufgaben der HO-Beiräte sowie der Verkaufsstellenausschüsse und Beiräte 
der konsumgenossenschaftlichen Organisation gehen aus der entsprechenden 
‚Anordnung bzw. Richtlinie hervor, Wir hielten beide Dokumente auch in Ver- 
bindung mit der Preiskontrolle in den Verkaufseinrichtungen für so wichtig, 
daß wir auf die wörtliche Wiedergabe nicht verzichten wollten. Der Leser fin- 
det si Ende der Broschüre (Anlagen 4 und 5) 

















1.1. Aufgaben des Leiters 





Die bereits in der Einleitung erläuterte politische und ökonomische Bede 
tung der Preisstabilität erfordert vom Leiter eines Handelsbetriebes, alle Preis- 
probleme als einen festen Bestandteil seiner Leitungstätigkeit zu betrachten 
und für die strikte Einhaltung der Gesetzlichkeit in seinem Verantwortungs- 
bereich zu sorgen, Dazu gehört neben einer kontinuierlichen Preiskontrolle die 
ständige politisch-ideologische Erziehungsarbeit an seiner Belegschaft, Sie muß 
mit. großer Sachkenntnis und Überzeugungskraft verbunden sein. Nur so läßt 
sich das gesamte System der Preiskontrolle im Betrieb vervollkommnen. 

Der von Jahr zu Jahr steigende Warenumsatz im Konsumgüterbinnenhandel 

er wuchs im Zeitraum des vergangenen Fünfjahrplans um ein Drittel — v 
langt zwingend, auch das Nivenu der Leitungstätigkeit unablässie zu erhöhe) 
Das schließt die politisch-ideologische Arbeit ein. Nur dadurch erreicht der 
Leiter bei seinen Mitarbeitern ein aktives und bewußtes Verhalten gegenüber 
ihren gesellschaftlichen Pflichten, und die Einheit von Wort und Tat wird zur 
täglichen Verhaltensnorm. Zu diesem für die gesamte Volkswirtschaft bedeut- 
samen Problem heißt es im Rechenschaftsbericht von L. 1. Breshnew an den 
XXV. Parteitag der KPdSU: „Während wir für die weitestgehende Entwick- 
lung der Persönlichkeit und der Rechte der Bürger Sorge tragen, schenken wir 
gleichzeitig den Problemen der Festigung der gesellschaftlichen Disziplin und 
der Einhaltung aller Verpflichtungen gegenüber der Gesellschaft durch alle, 
Bürger die notwendige Beachtung. Denn ohne Disziplin und ohne eine feste 
gesellschaftliche Ordnung ist Demokratie nicht zu verwirklichen. Gerade eine 
verantwortungsbewußte Einstellung jedes Bürgers zu seinen Verpflichtungen, 
zu den Interessen des Volkes schafft die einzig zuverlässige Grundlage für die 
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umfassendste Verwirklichung der Prinzipien der sozialistischen Demokratie 
und einer wahren Freiheit der Persönlichkeit.‘“! 

‚Auf der Grundlage der Beschlüsse von Partei und Regierung zur Sicherung der 
Preisstabilität ergeben sich für den Leiter eines Groß- oder Einzelhandelsbetrie- 
bes im Zusammenhang mit den angeführten Problemen folgende Aufgaben: 


— Der Leiter muß die Stabilität der Verbraucherpreise in allen Phasen der 
Handelstätigkeit für seinen Verantwortungsbereich gewährleisten, um eine 
immer bessere und zugleich kontinuierliche Versorgung der Bevölkerung 
sichern zu helfen. 

— Dazu hat der Leiter die Beschlüsse von Partei und Regierung zur sozialisti- 
schen Preispolitik und die auf diesem Gebiet erlassenen Gesetze und Ver- 
ordnungen so-zu erläutern, daß die Mitarbeiter befühigt werden, politisch“ 
ideologisch klar die sich daraus ergebenden Aufgaben für den Betrieb zu 
meistern. 

— Der Leiter ist dafür verantwortlich, daß die Preisarbeit in den Leitungspro- 

zeß und in die tägliche Arbeit aller Mitarbeiter einbezogen wird, 

Der Leiter hat die Pflichten und Vollmachten der Mitarbeiter. des Handels- 

betriebes auf dem Gebiet der Preise für alle Phasen der Handelstätigkeit — 

beginnend bei der Bedarfsermittlung, über den Wareneinkauf und Ver- 
tragsabschluß bis zum Verkauf der Ware — in den betrieblichen Funktions- 
plänen festzulegen. 

— Dem Leiter obliegt es, alle nachgeordneten Leiter anzuleiten und zu kon- 
trollieren sowie die Aufnahme von Themen des sozialistischen Preistechts 
in die betriebliche Qualifizierung und Schulung zu veranlassen. 

— Der Leiter hat eine planmäßige prophylaktische Preiskontrolle in allen 
Verkaufsstellen, Kaufhallen, Warenhäusern, Lager- und sonstigen Haftungs- 
bereichen zu organisieren sowie die Preiskontrolle gegenüber allen Liefer- 
betrieben zu sichern. 

— Pflicht des Leiters ist es, mit dem örtlichen Staatsapparat, den Massenor- 
‚ganisationen und gesellschaftlichen Kontrollgruppen — insbesondere mit 
den Ständigen Kommissionen für Handel und Versorgung bei den örtlichen 
Volksvertretungen, den ständigen Kontrollgruppen „Kosten, Preise und 
Qualität“ der Gewerkschaft, den FDJ-Kontroliposten, HO-Beiräten und 
‚Konsum-Verkaufsstellen-Ausschüssen sowie den Komitees der Arbeiter-und- 
Bauern-Inspektion — eng zusammenzuarbeiten. 

— Der Leiter hat die Aufgabe, eine zielgerichtete Öffentlichkeitsarbeit des 
Betriebes zu veranlassen, 





























1.XXV. Parteitag der KPASU. Rechenschaftsbericht des Zentralkomitees der KPASU und 
die nächsten Aufgaben der Partel in der Innen- und Außenpolitik. Berichterstatter: 
L. I. Breshnew. Dietz Verlag, Berlin 1976, $. 104. 


Immer ist folgendes zu beachten: In allen Betrieben muß ein aussagefähiges 
Informationssystem auf dem Preisgebiet bestehen. Die Einhaltung der Gesetz- 
hkeit der Preise sowie die Versorgung der Bevölkerung in allen Preisgruppen 
sind regelmäßig zu analysieren. Bei auftretenden Mängeln müssen die erforder- 
lichen Maßnahmen unverzüglich eingeleitet werden. Zugleich hat der Leiter 
die technisch-organisatorischen Voraussetzungen für einen ordnungsgemäßen 
Informationsfluß zu schaffen. Stets sollten im innerbetrieblichen Wettbewerb 
kontrollfähige und abrechenbare Kriterien für die Preisarbeit enthalten sein, 
zum Beispiel 
+ Preisehrlichkeit gegenüber den Kunden, 
* Angebot des vollen Sortiments in allen Preisgruppen von Ladenöffnung, 

bis Ladenschluß, 
* Veranlassung eigener Kontrollen, beginnend beim Wareneingang. 








Wie sichert der Leiter die Preiskontrolle im Betrieb? 


Der Leiter stützt sich, um seine Verantwortung voll wahrnehmen zu können, 
auf den Preisinspektor. Dazu ist notwendig, diese Planstelle mit einem poli- 
tisch und fachlich qualifizierten Mitarbeiter zu besetzen und ihn auf der 
Grundlage der Anordnung über die Preisinspektion vom 7. August 1969 
(GB1. II, S. 457) einzusetzen, das heißt auch, dieser darf nicht zweckfremd 
beschäftigt werden. Der Betriebsleiter (Direktor) sollte neben der Anleitung 
und Kontrolle seines Preisinspektors folgende Aufgaben persönlich wahr- 
nehmen: 





— Der Leiter legt in den Arbeitsplänen des Betriebes die Aufgaben für jede 
Phase der Händelstätigkeit für die Preisarbeit und speziell für die Preiskon- 
trolle fest und läßt sie regelmäßig in den Leitungssitzungen, an denen auch 
der Preisinspektor teilnimmt, abrechnen. 

— Neue Rechtsvorschriften, Beschlüsse sowie Publikationen auf dem Preis- 
gebiet erläutert der Leiter dem Preisinspektor und wertet sie für den 
Betrieb aus. 

— Der Leiter läßt einmal im Jahr eine Sicherheitskonferenz unter Einbezi 
hung der gesellschaftlichen Kontrolleure organisieren. Auf dieser Konfe- 
renz werden Fragen der Preischrlichkeit, Preisdisziplin, Inventurdifferen- 
zen und Probleme der Festigung des sozialistischen Eigentums behandelt 
ind die notwendigen Maßnahmen zur Beseitigung vorhandener Mängel 
festgelegt. 

— Preisfragen — einschließlich der Ergebnisse der Preiskontrollen — sind in 
den Dienstberatungen des Leiters mit nachgeordneten Leitern zu behan- 
deln und in alle Rechenschaftslegungen einzubeziehen. 
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— Der Leiter veranlaßt, daß die Preiskontrolle zum immanenten Bestandteil 
aller Versorgungskontrollen wird. 

— Aufgabe des Leiters ist es, Eingaben und Vorschläge der Bevölkerung ge- 
mäß den gültigen Rechtsvorschriften bearbeiten und auswerten zu lassen. 
Dazu legt er die Pflichten und Vollmachten der nachgeordneten Leiter 
fest und übt die Kontrolle aus. 


1.2. Aufgaben des Preisinspektors. 


Dem Preisinspektor obliegt die Aufgabe, im Auftrage seines Leiters alle Mit- 
arbeiter anzuhalten, die Gesetzlichkeit der Preise stets zu beachten, ein be- 
‚darfsgerechtes Angebot in allen Preisgruppen zu sichern sowie bei der Preis- 
kontrolle und an Analysen mitzuarbeiten. Ebenfalls hat der Preisinspektor 
alle Betriebsangehörigen kontinuierlich über Preisprobleme zu informieren 
sowie positive und negative Beispiele der Preisarbeit auszuwerten. Der Preis- 
inspektor nimmt durch seine Arbeit ständig darauf Einfluß, daß im jeweiligen 
'Verantwortungsbereich die Preiskontrolle mit hoher Effekti it funktioniert 
und ihm alle Verstöße gegen gesetzliche Regelungen oder vertragliche Verein- 
barungen umgehend signalisiert werden. Er unterstützt seinen Leiter, die sozii 
ische Preispolitik im Betrieb zu verwirklichen und Entscheidungen des 
Leiters vorzubereiten. 

Der Preisinspektor organisiert die betriebliche Preiskontrolle auf der Grund- 
lage des vom Leiter vorgegebenen Funktions- und betrieblichen Arbeitsplanes 
nach einem eigenen Arbeitsplan, der folgende Schwerpunkte enthalten sollte: 














= Kontrolle gegenüber allen Vorlieferanten (Produktion, Großhandel) zur 
Einhaltung der vertraglich vereinbarten Preise und Preisgruppenantei 
— Organisation von und Teilnahme an permanenten Preiskontrollen in allen 
Verkaufseinrichtungen mit folgenden Schwerpunkten: 
* ordnungsgemäße Kalkulation, wobei jeweils Menge und Preis der Waren 
übereinstimmen müssen, 
+ vollständige und richtige Preisauszeichnung, 
* exakter Rohstoffeinsatz, 
* Kontrolle der einwandfreien Rechnungslegung gegenüber dem Kunden, 
+ Kontrolle der gesetzlich vorgeschriebenen Etikettierung, 
* Vorhandensein der für die jeweilige Verkaufseinrichtung vorgesehenen 
gesetzlichen Unterlagen, 
* ordnungsgemäße Führung der Kontrollbücher, 
* Beachten von Preisbrüchen;, 


- Durchführung von spezifischen Schulungen über Preisprobleme mit den 








Verkaufsstellenleitern, Küchenleitern und Lehrlingen sowie einzelnen Kol- 
lektiven mit dem Ziel, die Preisdisziplin zu erhöhen und Preisverstöße zu 
verhindern; 

— Teilnahme an Öffentlichen Sprechstunden des örtlichen Rates; 

— Kontrolle der bedarfsgerecht auszuarbeitenden Einkaufspläne nach Preis- 
gruppen, ihre vertragliche Realisierung und ihre Widerspiegelung im Waren- 
angebot der Verkaufseinrichtung; 

— fachliche Unterstützung der ständigen Kontrollgruppen „Kosten, Preise 
und Qualität“ sowie der Arbeitsgruppe „Schutz des Volkseigentums“; 

— Kontrolle des ökonomisch richtigen Einsatzes zentral bereitgestellter Mittel 
sowie des betrieblichen Fonds Handelsrisiko und Überprüfung ihrer Ab- 
rechnung; 

= Kontrolle der ordnungsgemäßen Vorbereitung, Durchführung und Abrech- 
nung kleiner Preiskorrekturen/Saisonpreismaßnahmen; 

— Teilnahme an Massenpreiskontrollen des örtlichen Rates im Territ 

— Mitarbeit an Analysen und Weitergabe von Informationen an den Leiter, 
sowie an übergeordnete Organe. 











Alle Ergebnisse der Kontrollen müssen dem Leiter sofort vom Preisinspektor 
mit den notwendigen Schlußfolgerungen und Vorschlägen übergeben werden. 
Sie sind mit den betreffenden Kollektiven auszuwerten. Bei vorgefundenen 
Mängeln oder Verstößen müssen die erforderlichen Maßnahmen festgelegt, vom 
Leiter bestätigt und ihre Verwirklichung überprüft werden. 

Der Arbeitsplan ist regelmäßig (mindestens einmal im Quartal) in den Dienst- 
beratungen des Betriebsleiters abzurechnen, wobei gleichzeitig Vorschläge für. 
Entscheidungen des Leiters unterbreitet werden sollten. 

Der Erfolg einer Preiskontrolle hängt dabei wesentlich mit von ihrer ordnungs- 
‚gemäßen Vorbereitung mittels eines Kontrollprogramms ab, das mindestens 
folgenden Inhalt haben sollte: 


— Ziel und Schwerpunkte der Kontrolle (als klar abgegrenzte und verständ- 
liche Kontrollfragen), 

— Hinweise zum Studium von Beschlüssen, Gesetzen, Preiskontrollhinw 
(als Grundlage für die Kontrolle), 

— Hinweise zur praktischen und methodischen Durchführung, 

— Ablauf der Kontrolle, 

— Abgrenzung der Verantwortlichk 
einer Verkaufseinrichtung, 

— Beginn und Abschluß der Kontrolle, 

— Termin der Vorlage und Auswertung der Berichte beim Leiter. 





und des Kontrollbereiches innerhalb 








Dabei empfiehlt es sich, vor Beginn jeder Kontrolle eine exakte Einweisung 
(Testkontrolle in einer Verkaufseinrichtung, Filmvorführung, fachliche Er- 
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läuterung an der konkreten Ware) durch einen geeigneten Mitarbeiter zu 
sichern. 

Über die Ergebnisse aller vom Preisinspektor übernommenen Kontrollen sind 
auch die übrigen betrieblichen Kontrollorgane zu informieren. Analog ist bei 
allen Kontrollen durch andere Kontrolleure zu verfahren. 

In enger Zusammenarbeit mit den Fachdirektoren hat der Preisinspektor 

— Rechtsvorschriften, 

= Beschlüsse und Weisungen auf dem Preisgebiet 


für die einzelnen Verkaufseinrichtungen bereitzustellen. 





1.3. _ Aufgaben des Leiters einer Verkaufseinrichtung 


‚Aufgabe des Leiters einer Verkaufseinrichtung auf dem Gebiet der Preisarbeit 
ist os, 
das sozialistische Preisrecht und die dazu erlassenen betrieblichen Weisun- 
‚gen in seinem Verantwortungsbereich voll zu verwirklichen: zum Beispiel 
sind die Preisehrlichkeit gegenüber dem Kunden und ein bedarfsgerechtes 
‚Angebot in allen Preisgruppen zu sichern, sowie der Preisauszeichnungs- 
pficht ist voll zu genügen. 


Hierzu stehen vor dem Leiter einer Verkaufseinrichtung konkret folgende 

Aufgaben: 

— Erziehung der Mitarbeiter zur 
‚Angebots in allen Preisgruppen, 

= Kontrolle der Kalkulation, 

— regelmäßige Gewichtskontrollen, 

— laufende Überprüfung der Waagen und Ausschankgefäße, 

= Kontrolle der Vollständigkeit des Warenangebotes in allen Preisgruppen, 

— Überprüfung von Menge, Preis und Qualität beim Warenein- und -ausgang. 





inhaltung der gesetzlichen Preise und des 


Vorgefundene Mängel hat er sofort mit dem Kollektiv auszuwerten. Der Leiter 
einer Verkaufseinrichtung muß eng mit seinem Beirat beziehungsweise Ver- 
‚kaufsstellenausschuß zusammenarbeiten. Er bezieht ihn in Eigenkontrollen ein. 


1.4. _ Arbeitsweise einer ständigen Kontrollgruppe 
„Kosten, Preise und Qualität“ 


Wie Erfahrungen zeigen, bestehen in den meisten Handelsbetrieben die Kon- 
trollgruppen aus etwa zehn Mitgliedern, die als Arbeiterkontrolleure gewählt: 





wurden und deren Vorsitzender in der Regel Mitglied der BGL ist. Es hat 
sich dabei bewährt, die Kontrollgruppe nach den verschiedenen Branchen, 
zum Beispiel Obst und Gemüse, Backwaren, Frischfleisch, Fleisch: und Wurst- 
waren zu gliedern. Die Kontrollgruppe sollte ihre Tätigkeit nach einem von 
der BGL bestätigten Arbeitsplan organisieren. Immer mehr Kontrollgruppen 
chen dazu über, nach einem gemeinsamen Programm zu arbeiten, das,für di 
innerbetriebliche Kontrolltätigkeit zwischen dem Leiter des Handelsbetriebes 
und der BGL festgelegt wurde, um die gesamte Kontrolle zu aktivieren und 
für eine planmäßige zielgerichtete Arbeit auf dem Preisgebiet garantieren zu 
können, Dabei empfichlt cs sich, diesen Plan auch mit der Betriebskommis- 
sion. der Arbeiter-und-Bauern-Inspektion abzustimmen. 

Welche Hauptaufgaben stehen dabei im Vordergrund? 


























Preiskontrolien in den Verkaufseinrichtungen zu dem Zweck, die Einhal- 
tung der Gesetzlichkeit der Preise und ein preisgruppengerechtes Angebot 
zu überprüfen; 

- Kontrolle der ordnungsg« 
dem 
huste zu vermeiden; 
Teilnahme an den ge 








Ißen Verwendung des Fonds Handelsrisiko mit 
n der Versorgung zu erreichen und Warenver- 








haflichen Massenpreiskontrollen Im Territorium, 
die vom örtlichen Staatsapparat geleitet werden; 
‚Analyse der Wirksamkeit der Preiskontrollen im Bei 
von eigenen Vorschlägen, die zu einer höheren Qua 
tütigkeit führen; 

= Unterstützung des Leiters des Handelsbetriebes und der BGL bei der Aus- 
wertung und Verallgemeinerung der besten Erfahrungen in der Organisa- 
tion und Durchführung des sozialistischen Wettbewerbes in bezug auf die 
Einhaltung der Preisstabilität; 

Einreichung von Vorschlägen für die Auszeichnung oder Öffentliche Belobi- 

gung hervorragender Leistungen und beispielhafter Initiative bei der Ver- 

wirklichung der staatlichen Preispolitik. 


Mit Hilfe der Preiskontrolle sind nicht nur Mängel aufzudecken, sondern auch 
gemäß den Befugnissen der Arbeiterkontrolleure an Ort und Stelle die notwen- 
digen Maßnahmen zu veranlassen, wenn Verletzungen der Gesetze, Beschlüsse 
oder anderer verbindlicher Regelungen festgestellt werd 
Der Vorsitzende der ständigen Kontrollgruppe sollte in regelmäßigen Abstän- 
den yor der BGL über die Ergebnisse der Arbeit berichten. Bei den Auswer- 
tungen über die Preiskontrollen vor der BGL empfichlt es sich, den Leiter des 
Handelsbetriebes und den Preisins 

gleichzeitig die dann notwendigen Maßnahmen vorzuschlagen, um vorzefun- 
dene Mängel beseitigen zu können. Diese schließen die darauf folgende 








ieb und Ausarbeitun 
dit in der Kontroll- 
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Kontrolle ein, durch welche die Verwirklichung der Maßnahmen überprüft 
wird. r 

Im Interesse einer erfolgreichen Zusammenarbeit zwischen dem Leiter des 
Handelsbetriebes und den gewerkschaftlichen Kontrollgruppen ist es richtig, 
zu den Dienstberatungen des Betriebsleiters über Frägen der Preisstabilität 
den BGL-Vorsitzenden oder den Vorsitzenden der ständigen Kontrollgruppe 
einzuladen. Gleichzeitig hat der Leiter des Handelsbetriebes die Pflicht, alle 
sachlichen Voraussetzungen zu schaffen, damit die Mitglieder der ständigen 
Kontrollgruppe ihre Tätigkeit unbehindert ausüben können. 

Die fachliche Qualifizierung der Mitglieder der ständigen Kontrollgruppen 
Wird in vielen Kreisen mit Hilfe eines vom Kreisvorstand des FDGB eingesetz- 
ten Beauftragten (eventuell ein politisch und fachlich versierter Preisinspek- 
tor) durchgeführt. Etwa zweimal im Jahr kommen die Kontrollgruppen im 
Kreismaßstab zum Erfahrungsaustausch zusammen, der vom Kreisvorstand 
des FDGB organisiert wird. 





1.5... Spezielle Hinweise für die Kontrolle von Preisgruppen 
in Verkaufseinrichtungen. 


Immanenter Bestandteil der Sicherung der Preisstabilität muß es sein, ein An- 
‚gebot in allen Preislagen in den notwendigen Mengen, Qualitäten und Sorti- 
menten zu gewährleisten. Deshalb wird bei ausgewählten Konsumgütern auf 
den Gebieten Textil, Bekleidung, Schuhe und sonstige Industriewaren eine 
zentrale Planung der Verbraucherpreise und der Warenbereitstellung nach 
unteren, mittleren und oberen Preisgruppen vorgenommen.? In den Sorti- 
mentskonzeptionen, die zwischen den zentralen wirtschaftsleitenden Organen 
der Produktion und des Großhandels jährlich abgestimmt werden, sind wei- 
tere Sortimente nach Preisgruppen vereinbart. 

Darüber hinaus regelt die Richtlinie des Ministers für Handel und Versorgung 
vom 14. April 1971? Maßnahmen zur Sicherung eines nach Preisgruppen dif- 
ferenzierten Warenangebots für die Sortimente Frischbackwaren, Fleisch- und 
Wurstwaren sowie. alkoholfreie Erfrischungsgetränke. 

Die Erfahrungen der letzten Jahre beweisen, daß sich diese Planung nach 
Preisgruppen bewährt und dazu beigetragen hat, bereits vom Plan her den dif- 





2 Anordnung über die Planung ausgewählter Konsumgüter nach Preisgruppen vom 26. Mai 
1972 (GBI. 11,8. 390). 

3. Richtlinie des Ministers für Handel und Versorgung zur „Sicherung eines nach Preis- 
gruppen differenzierten Warenangebotes bei Frischbackwaren, Fleisch- und Wurstwaren. 
sowie alkoholfreien Erfrischungsgetränken‘“ (V. u. M., Heft 10/71). Vgl. auch die dies- 
bezüglichen Kapitel. 
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ferenzierten Bedarf der Bevölkerung nach Erzeugnissen in den einzelnen Preis- 
lagen besser zu berücksichtigen. Deshalb sollten die Kontrolleure neben der 
Einhaltung der Gesetzlichkeit der Preise auch stets prüfen, ob ein Angebot in 
allen Preisgruppen vorhanden ist. Für die Stellvertreter der Vorsitzenden der 
Räte der Bezirke für Handel und Versorgung steht die Aufgabe — in Abstim- 
mung mit den Bezirkswirtschaftsräten und den Abteilungen für Land- und 
Nahrungsgüterwirtschaft — durch die Abteilungen Handel und Versorgung der 
Räte der Kreise und in enger Zusammenarbeit mit den Abteilungen Örtliche 
Versorgungswirtschaft für die Sortimente Frischbackwaren, Fleisch- und Wurst- 
waren sowie alkoholfreie Erfrischungsgetränke Sortimentsnomenklaturen nach 
Preisgruppen ausarbeiten zu lassen. Diese Sortimentsnomenklaturen sollen 

eine Übersicht über die von der Bevölkerung geforderten und über die von den 
in die Versorgung des Kreisgebietes einbezogenen Produktionsbetrieben ange- 
botenen Erzeugnisse gewährleisten. Sie sind eine Grundlage für die Gestaltung 
der Verträge zwischen dem Einzelhandel und den Produktionsbetrieben. Sorti- 
mentsnomenklaturen lassen sich für Preis- und Sortimentsüberprüfungen als 
Kontrollinstrument gut verwenden. Sie sind gemäß der dynamischen Bedarfs- 
entwicklung periodisch in bezug auf die mengenmäßigen Anteile in jeder 
Preisgruppe und die Tiefengliederung in den einzelnen Positionen zu überprü- 
fen, zu ergänzen beziehungsweise zu verändern. Auf Grund der Bedeutung be- 
sonders der zuvor aufgeführten Sortimente für die Versorgung der Bevölkerung 
macht es sich erforderlich, die in Untersuchungen und Preiskontrollen gesam- 
melten Erfahrungen dabei zu berücksichtigen, denn fehlerhafte Sortiments- 
nomenklaturen bilden oft den Ausgangspunkt für ein ungenügendes Angebot 
in allen Preisgruppen. Demzufolge muß man die Sortimentsnomenklaturen 

in die Kontrollen einbeziehen. 

Die Ursachen von Mängeln im Preisgruppenangebot und bei der Verwirklichung 
der Weisung des Ministers für Handel und Versorgung können nur vollständig 
und sachlich richtig eingeschätzt werden, wenn auch Kenntnisse über die Aus- 
arbeitung einer Sortimentsnomenklatur bestehen. Deshalb wird am Beispiel 
Frischbackwaren gezeigt, wie eine Sortimentsnomenklatur entstehen sollte 
(vgl. Abschnitt 8.8.). 




















2. Die Preiskontrolle 
bei frischem Obst und Gemüse 


2.1. Die Gesetzlichkeit der EVP und die Preisfestsetzung 


a) Gesetzliche Grundlagen und DDR-Standards 


Nachstehend werden die gesetzlichen Grundlagen für die EVP der Branche 

sowie. die Bezugsquelle für Fachbereichstandards aufgeführt: 

— Anordnung Nr. Pr. 104 — 
Erzeugerpreise für frisches Obst und Gemüse — 
vom 28. Februar 1974 (GBl. I, S. 117) 

— Anordnung Nr. Pr. 105 — 
Handelspreise für frisches Obst und Gemüse — 
vom 28. Februar 1974 (GBl. I, S. 126) 

— Anweisung Nr. 15/70 — 
Preisbildung für Wildfrüchte und Speisepilze — 
vom 10. April 1970 (V. u. M., Heft 14/1970) 

— Richtlinie über die Ermittlung und Finanzierung der Kosten für die Klein- 
abpackung bzw. Kalibrierung von frischem Obst und Gemüse — 
vom 28. Januar 1975 (V. u. M., Heft 4/1975) 

— Anordnung über die Planung, Bildung und Verwendung des Fonds Handels- 
risiko im Konsumgüterbinnenhandel — 
vom 19, März 1974 (GBI. I, S. 179) 

= Fachbereichstandards für Frischobst und Frischgemüse (herausgegeben von 
der Zentralen Wirtschaftsvereinigung Obst, Gemüse, Speisekartoffeln) 
Vertrieb: VEB Buchhaus Leipzig, 701 Leipzig, Postschließfach 140 

= Anweisung Nr. 9/76 über die Abrechnung und Kontrolle des Preisaus- 
‚gleichsfonds für frisches Obst und Gemüse — vom 21. April 1976 (Sonder- 
druck) 














) Preisfestsetzung 


‚Auf der Grundlage der gesetzlichen Bestimmungen werden nach den Aufkom- 
mens- und Realisierungsbedingungen operativ Höchst-EVP für Frischobst und 
Frischgemüse durch das Ministerium für Handel und Versorgung festgelegt. Sie 
‚dürfen nicht überschritten werden. Die Räte der Bezirke können jedoch die 
zentral festgelegten Höchst-EVP innerhalb ihres Territoriums entsprechend der 
‚jeweiligen Versorgungslage nach Abstimmung mit dem Ministerium für Handel 
und Versorgung unterschreiten. Die zentral bestätigten Höchstpreise werden im 
allgemeinen ab 00.00 Uhr des jeweils vorgesehenen Wochentages in Kraft gesetzt. 
‚Auch hier sind die Räte der Bezirke berechtigt, in bezug auf den Wochentag für 
ihr Territorium gemäß den örtlichen Bedingungen abweichende Regelungen zu 
treffen. Der Stellvertreter des Vorsitzenden des Rates des Bezirkes für Handel 





und Versorgung hat die konkreten EVP für seinen Bezirk zu bestätigen. Da- 
nach gibt die Bezirkswirtschaftsvereinigung Obst, Gemüse, Speisekartoffeln 
die gültigen EVP als Preisliste, einschließlich des Termins für das Inkrafttreten, 
an die Objekte des Groß- und Einzelhandels. 


6) Kontrollschwerpunkte 


— Die Überprüfungen durch die gesellschaftlichen Gruppen für Preiskontrolle 
(Massenpreiskontrollen) finden meist schwerpunktmäßig am Tag des Preis- 
bruchs statt. 

— Im Groß- und Einzelhandel aller Eigentumsformen überprüfen die Kontrol- 
eure, ob die gültigen Preislisten rechtzeitig vorliegen, die Waren mit den 
neuen Preisen ausgezeichnet sind und danach verkauft werden. 


22. Die Preisauszeichnung 


3) Als geserzliche Grundlagen für die Preisauszeichnung sind verbindlicl 
- PAO Nr. 2025 — 

Verpflichtung zur Preisauszeichnung und zum Preisnachweis — 

vom 10. Januar 1964 (GBl. II, S. 95) 
— Anordnung Nr. Pr. 105 — 

Handelspreise für frisches Obst und Gemüse — 

vom 28. Februar 1974 (GBl. 1, 8. 126) 





b) Wie muß eine ordnungsgemäße Preisauszeichnung aussehen? 


Obst und Gemüse sind auf der Grundlage der gesetzlichen Bestimmungen aus- 
zuzeichnen: 

— im Schaufenster und an der Auslage vor der Verkaufsstelle, 

— im Verkaufsraum an allen zur Warenpräsentation genutzten Flächen. 


Sämtliche Kulturen müssen mit einseitig oder auf beiden Seiten inhaltsgleich 
beschrifteten, deutlich lesbaren Preisschildern versehen sein. Die Preisschilder 
haben folgende Angaben zu enthalte: 
— Güteklasse, 
— Preisgruppe (Größengruppe), 
— Mengen- oder Gewichtseinheit, auf die sich der EVP bezieht, 

sätzlich bei Kern- und Steinobst, außer bei Pfirsichen und Aprikosen, 
die Sorte, so zum Beispiel bei Äpfeln „Boskop“, 
- EVP. 
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Beispiel für Blumenkohl: 
Güteklasse und Preisgruppe (Größengruppe) A III 


Menge/EVP Stück 1,20 M 
Beispiel für Äpfel: 

Sorte Boskop 
Güteklasse und Preisgruppe (Größengruppe) AI 
Menge/EVP ke 1,80M 


©) Als Kontrollschwerpunkte ergeben sich: 


— Sind alle Waren ordnungsgemäß und vollständig ausgezeichnet? 

— Stimmt die Preisauszeichnung mit der gültigen Preisliste überein? 

— Gehen die Preisauszeichnungen mit den vorliegenden Lieferscheinen und 
Rechnungen konform? 

— Entsprechen die auf den Preisschildern ängegebenen Güteklassen der tat- 
sächlichen Qualität der zum Verkauf bereitgestellten Kulturen? (Über- 
prüfung anhand der Fachbereichstandards) 








Bei wiederholten Verstößen gegen die Pflicht zur Preisauszeichnung wird der 
Leiter des Handelsbetriebes disziplinarische Maßnahmen einleiten oder bei den 
‚Abteilungen oder Referaten Preise des zuständigen örtlichen Rates Ordnungs- 
strafverfahren beantragen. Darüber hinaus erteilt der zuständige örtliche Rat 
auf der Grundlage der gesetzlichen Erfordernisse Mehrerlösabführungsbescheide. 


2.3. Preis und Qualität 





Der Preis und die Qualität müssen stets übereinstimmen. Das ist auch ein 

Schwerpunkt für die Preiskontrolle bei Obst und Gemüse. Werden Minder- 

Qualitäten zum EVP für eine höhere Güteklasse verkauft, haben wir es mit 

einem Preisverstoß zu tun. 

Wer trägt für die Qualitätseinstufung der Obst- und Gemüsekulturen die Ver- 

antwortung? Sie obliegt dem Erzeuger oder dem Obst- und Gemüsegroßhandel 

vor der Auslieferung an den Einzelhandel. Als Grundlagen dafür dienen die 
verbindlichen Fachbereichstandards und die dazu erlassenen Ausnahmegench- 
migungen.* Je nach den Qualitätsmerkmalen gelten für die einzelnen Güte- 
klassen unterschiedliche EVP. 

4 Bei den Qualitätsforderungen für Äpfel und Birnen und Blumenkohl sind in dieser Bro- 
Schüre geringfügige Veränderungen gegenüber den im Jahre 1971 von der Zentralen Wirt 
schaftsereinigung Obst, Gemüse und Speisekartoffeln herausgegebenen Fachbereichstan- 
dards für Frischobst und Frischgemüse enthalten. Diese Abweichungen wurden durch die 
Zentrale Wirtschaftsvereinigung beitätigt und der Produktion und dem Handel bekannt- 
ne 
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Um die Übereinstimmung von Preis und Qualität bei eingetretenen Qualitäts“ 
minderungen zu sichern, wie auch im Interesse eines schnellen Warenumschla- 
ges, zum Beispiel bei Verderbgefahr oder absehbarer Qualitätsminderung, 
können im Groß- und Einzelhandel unter Verwendung von Mitteln des Fonds 
Handelsrisiko die EVP herabgesetzt werden. Die Inanspruchnahme der Mittel 
des Fonds Handelsrisiko ist mit zu Kontrollieren. Dabei ist zu überprüfen, ob 
stets dafür ein Protokoll angefertigt wurde und dieses in der Verkaufseinrich- 
tung bzw. im Großhandel vorliegt 
Die Protokolle über die Preisveränderungen müssen folgende Angaben ent- 
halten: 

Datum, 

Bezeichnung der Ware, 

Menge der Ware, 

alter und neuer Preis, 

Höhe dos gesamten Preisänderungsbetrages, 

Ursache für die Preisinderung. 








Die Protokolle sind von zwei Mitarbeitern der Verkaufseinrichtung oder des 
‚Großhandelsbetriebes zu unterschreiben. 


4) Qualitätsforderungen 


Nach den gültigen Fachbereichstandards teilt man Frischobst und -gemüse 
nach vorgeschriebenen Qualitätsmerkmalen in folgende Güteklassen ein: 

















Güteklasse, Kennzeichnung auf den Gütekarten oder Gütestreifen 
(befinden sich in oder an der Umverpackung) 





Auslese rot 
A grün 
B gelb 
6 blau 





Darüber hinaus werden innerhalb der Güteklassen die unterschiedlichen Grö- 
‚Ben (kalibriert nach Durchmesser in mm) durch die römischen Ziffern I, II, 
II, IV, V, VI gekennzeichnet. So ergibt sich zum Beispiel für Blumenkohl 
mit einem Durchmesser über 250 mm bis 300 mm bei erfüllten Qualitätsfor- 
derungen für die Güteklasse A die Gütcklassifizierung A II 

Betrachten wir nachstehend die Qualitätsforderungen an Obst und Gemüse 
‚näher. 
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b) Qualitätsforderungen an Obst 


‚An Obst, von dem hier die wichtigsten Kulturen aufgeführt werden, sind fol- 
gende Qualitätsforderungen zu stellen: 


‚Äpfel und Birnen 
Mindestforderungen an die Güteklassen Auslese, A und B: 


= gesund, sauber, frisch, frei von fremdem Geruch und Geschmack sowie von 
anomaler Feuchtigkeit, unbeschädigt, versandfähig, mit charakteristischen, 
sortentypischen Merkmalen. 





‚Spezifische Forderungen an die einzelnen Güteklassen: 


Güteklasse Auslese 


— auserlesene Früchte, mit Stiel, einheitlich in Form und Farbe. 
Mindestdurchmesser: 





Äpfel Größengruppe a = 65 mm 
Größengruppe b = 60 mm 
Birnen Größengruppe a = 65 mm 
Gri 55 mm 





Güteklasse A 





hin Form und Farbe, Fruchtfleisch ohne Fehler, Birnen 

nieht steinfrüchtig, Stielbeschädigungen sind zulässig, Schalenfehler sowie 

leichte Druckstellen je Frucht höchstens: Länge 15 mm, mittlerer Durch- 

messer kleiner als 10 mm, Schorfflecke je Frucht höchstens: Gesamtfläche 

25 mm? 

Mindestdurchmesser: 

Äpfel Größengruppe a = 60 mm 
Größengruppe b = 55 mm 

Birnen Größengruppe a = 55 mm 
Größengruppe b = 50 mm 








Güteklasse B 

— Fruchtfleisch frei von größeren Fehlern, weniger einheitlich in Form und 
Farbe, auch ohne Stiel, sofern die Schale nicht beschädigt ist. Schalenfehler 
sowie leichte Druckstellen je Frucht höchstens Länge: 15 mm, mittlerer 
Durchmesser kleiner als 10 mm, leichte Glasigkeit und Stippigkeit bis zu 
15 Prozent der Masse je Verpackungseinheit. 
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Mindestdurchmesser: 

Äpfel Größengruppe a = 50 mm 
Größengruppe b = 40. mm 

Birnen Größengruppe ° 
aundb = 40 mm 


Pfirsiche und Aprikosen 


Mindestforderungen an die Güteklassen Auslese, A und B: 


— gesund, sauber, frisch, frei von fremdem Geruch und Geschmack sowie 
von anomaler Feuchtigkeit, unbeschädigt und versandlähig. 





Spezifische Forderungen an die einzelnen Güteklassen 


Güteklasse Auslese 


- genußreif, auserlesene Früchte, einheitlich in Form, Farbe und Größe, 
frei von Fehlern, 


Güteklasse A 





. Größe und Reife, 
Frucht höchstens Länge: 10 mm, Flä 


— weniger einhei 
Schalenfehler je 


aber nicht überreif, 
he: 50 mm2. 






Erdbeeren 

Mindestforderungen an die Güteklassen Auslese, A und B: 

— gesund, sauber, frisch, frei von fremdem Geruch und Geschmack sowie 
von anomaler Feuchtigk: unbeschädigt, versandfä ‚charakterisi 


schen, sortentypischen Merkmalen. mit Kelch und maximal 20 mm 
langem Stiel. 








Güteklasse Auslese 

— auserlesene Früchte, einheitlich in Reifegrad, Form und Größe, feste 
Früchte. 

Güteklasse A 


— weniger einheitlich in Reifegrad, Form und Größe, nach Vereinbarung ent- 
kelcht, leichte Besandung zulässig. 
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(©) Qualitätsforderungen an Gemüse 





Im Prinzip gelten bei Gemüsekulturen einheitliche Qualitätsmerkmale. An 

Gemüse der Güteklasse A werden im allgemeinen folgende Forderungen 

gestellt: 

— gesund, sauber, frisch, frei von fremdem Geruch und Geschmack sowie 
anomaler Feuchtigkeit, unbeschädigt, ohne Sortenmischung. 

Für Gemüse der Güteklasse B gelten im Prinzip die gleichen Forderungen wie 

für die Güteklasse A, jedoch sind äußere, den Gebrauchswert wenig herab- 

setzende Fehler zugelassen. 


Blumenkohl, 

An Blumenkohl werden neben den bereits erwähnten einheitlichen Qualitäts- 

merkmalen noch folgende allgemeine Mindestforderungen gestellt: 

= unbeschädigt, nicht geschoßt, von 4 bis 6 ganzen Umblättern geschützt, 
bei Verpackung in Flachsteigen oder bei Kleinverpackung auch gestutzt, 
Strunk nach letztem Umblatt kurz und glatt abgeschnitten, ohne Blatt- 
durchwüchse. 


Spezifische Forderungen an die einzelnen Gütcklassen: 


isch 








Güteklasse A 

— einheitlich in der Form, fest (Blumen bilden eine geschlossene Oberfläche), 
es sind keine Anzeichen erkennbar, daß die Blume im Begriff ist aufzu- 
schießen, gleichmäßig weiß bis cremefarben je nach Sorte, gelb jedoch aus- 
geschlossen, ohne Farbfehler — aus Leichtkühlflächen im November bis 
Januar grauschimmernd zulässig — ohne Sortenmischung, ohne Frostschä- 
den, ohne Sonnenbrandschäden, ohne Druckstellen, Umblätter gesund und 
frisch bis angewelkt, 


Güteklasse B 

leichte Formabweichungen, etwas locker (Röschen etwas lose stehend), 
zum Durchtreiben neigend, jedoch nicht aufgeschossen, leicht verfärbt, 
lila jedoch nicht zulässig, Sortenmischung, leichte Frostschäden, die 
‚höchstens 10 Prozent der Oberfläche umfassen, leichte Spuren von Sonnen- 
brand, leichte Druckstellen, leichte mechanische Beschädigungen, die 
höchstens 15 Prozent der Oberfläche umfassen, beschädigte und angewelkte 
Umblätter. 
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Größensortierung bei Blumenkohl 
Größe (Auflagedurchmesser in mm — gemessen über Kopfwölbung an 
breitester Stelle, fest aufliegend): 
1 über 300 mm 

II über 250 mm bis 300 mm 

III über 200 mm bis 250 mm 

IV über 150 mm bis 200 mm 

V über 120 mm bis 150 mm (nur 49. bis 22. Woche) 


Kiloware ohne Größensortierung, ohne Umblatt oder mit gestutzten Umblät- 
tern (Blattkranz). 





Speisemöhren, frisch 


‚An Speisemöhren, frisch, werden folgende zusätzliche Mindestforderungen 
gestellt: 
= nicht verzweigt, auch gewaschen (Naßtransport kann vereinbart werden), 


‚ohne Sortenmischung, bei Lieferung ohne Laub, Blätter sauber abgeschnit 
ten oder abgedreht. 








Güteklasse A 

— einheitlich und gut geformt, einheitlich in der Farbe, grüne und blaurote 
Färbung des Kopfes bis zu 1 cm bei einer Wurzellänge bis zu 10 cm und 
bis zu 2 cm bei einer Wurzellänge über 10 cm zulässig, unbeschädigt, glatt. 








Güteklasse B 


— geringe Farb- und Formabweichungen, grüne oder blaurote Färbung des 
Kopfes bis zu 2 cm bei einer Wurzellänge bis zu 10 cm und bis zu 3 cm 
bei einer Wurzellänge über 10 cm, schwache mechanische Beschädigungen 
nicht mehr als 10 Prozent der Oberfläche, weniger glatt, vernarbte Risse 
und nach der Ernte entstandene Spalte bis zu 25 Prozent der Wurzellänge, 
sofern sie nicht bis zum Holzteil reichen. 





Zusätzliche Forderungen an Junge Speisemöhren mit Laub 
Güteklasse A 

— Laub frisch und grün 

Güteklasse B 

— welkes, aber nicht gelbes Laub zulässig 
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Größensortierung der Speisemöhren 





Sorte Güteklasse A Güteklasse B 
Durchmesser Mindest- Mindest- Mindest- 
ünge  durchmesser länge 
inmm inmm inmm inmm 





Junge Speissmöhren 
kurze Sorten (außer „Carola“) 20-45. 5 1s n 





„Carol 45-60 = 15 = 
halblange Sorten 20-35 = 15 2 
‚Speisemöhren , 

halblange Sorten 25-60 120 2 100 
ange Sorten 25-60 140 Et] 120 





Speisemöhren können wie folgt angeboten werden: 

Junge Speisemöhren (ab 15. 8. Lieferung nur nach Vereinbarung) 

— mit Laub, zu 10 oder 20 Stück gebündelt, 

= ohne Laub, in Kleinverpackung zu 10 oder 20 Stück oder nach Masse 
verpackt. 

‚Speisemöhren, geputzt (nach Vereinbarung) 

Speisemöhren, gewürfelt 

Speisemöhren in Scheiben 


d) Qualitätsprüfung bei Obst und Gemüse 


Die Übereinstimmung von Preis und Qualität kontrolliert man durch Vergleich 
der mit Güteklasse und EVP ausgezeichneten Kulturen mit den in den Fach- 
bereichstandards für Frischobst und Frischgemüse festgelegten Qualitätsforde- 
ungen. 

Geprüft werden: 

— Güteklasse (zum Beispiel A oder B), 

Größe (beispielsweise I, II oder III), 

Masse/Gewicht und 

= Menge. 


Güteklasse 


Die Güteklasse 1äßt sich mittels sensorischer Analyse (sinnesphysiologische 
‚Prüfung von Lebensmitteln) kontrollieren. Das geschieht durch Augenschein, 





Geruch, Griff, Fingerdruck und stichprobenweises Zerschneiden einiger 
Produkte. 


Größe 
Die Größe wird durch Messen des Durchmessers mit dem Meßring (Ringmaß) 
ermittelt, zum Beispiel bei Tomaten, Rosenkohl und Äpfeln. Bei Blumenkohl 
und ähnlichen Produkten geschieht das mit dem Meßband (Bandmaß). Bei 
Möhren und Schwarzwurzeln lassen sich Meßband und Meßring verwenden. 








Masse/Gewicht 
Die Masse je Stück stellt man durch Wägen fest, zum Beispi 
und Kohl, 





el bei Kopfsalat 





Menge 

Die Anzahl der Stücke oder Bunde läßt sich durch Auszählen leicht ermitteln. 
as trifft auch auf die Stückzahlen je Bund zu, beispielsweise bei Lauchzwie- 

bein und Radies. 








©) Als Kontrollschwerpunkte sind anzusch 


Sind die überprüften Objekte mit Meßringen, Meßbändern und den verbind- 
lichen Fachbereichstandards ausgestattet, um die Qualität der angeli 
Ware ordnungsgemäß kontrollieren zu können? Sind die angelieferten Waren 
vom Erzeuger je Verpackungseinheit mit Gütekarten oder Gütestreifen gekenn- 
zeichnet, und enthalten diese die geforderten Angaben? Notwendig sind: 

TGLAT., 

Art, 

Sorte (nur bei bestimmten Kultuı 

Birnen), 

Größengruppe (soweit Größengruppen bestehen), 

Masse/Gewicht, 

Tag der Ablieferung, 

Name des Betriebes) 












zum Beispiel bei Äpfeln und 









zeugers. 


Stimmen die in der Preisauszeichnung angegebenen Güteklassen mit den in 
Lieferscheinen und Rechnungen ausgewiesenen überein? 

Entspricht die angebotene Ware voll der ausgewiesenen Güteklasse, oder han- 
delt es sich um sogenannte gespiegelte Ware? (Darunter sind Waren in Steigen 
zu verstehen, bei denen nur die obere Schicht den Qualitätsforderungen an die 
betreffende Kultur genügt.) 

Wurden Waren verkauft, bei denen die Qua 











litätsforderungen nicht mehr ein- 
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‚gehalten waren? Wurden Qualitätsminderungen bei Kundenkäufen festgestellt, 
zum Beispiel Druck- und Faulstellen, Beschädigungen und’ähnliches? (Über- 
prüfung von Kundenkäufen!) 

Wird der Fonds Handelsrisiko sinnvoll eingesetzt? 


— In welchem Maße werden Mittel des Fonds Handelsrisiko genutzt? 

— Gibt es über die Bildung und Verwendung des Fonds Handelsrisiko schrift- 

iche Unterlagen? 

— Werden Mittel des Fonds Handelsrisiko so rechtzeitig eingesetzt, daß Ver- 
luste und Verderb nicht eintreten? 


Arbeiten der Groß- und Einzelhandel bei Qualitätsabweichungen mit Rekla- 
mationsprotokollen gegenüber den Lieferern? 

Wird bei vom Vorlieferanten verursachten Qualitätsabweichungen gegenüber 
‚den berechneten Preisen das Vertragsrecht, insbesondere die Preissanktion 
nach der 6. DVO zum Vertragsgesetz, konsequent angewandt? (Vgl. 6. DVO 
zum Vertragsgesetz $ 23, Abs. 1, GBl. 11/1972, $. 515) 














/) Maßnahmen bei Qualltätsverstößen 


Werden bei Preiskontrollen Qualitätsverstöße festgestellt, ist nachzusortieren. 
Für die betreffenden Kulturen müssen sofort die richtigen EVP ermittelt sowie 
die Waren dementsprechend ausgezeichnet und den Kunden weiter angeboten 
werden. 

‚Aufgabe des zuständigen Referats Preise des örtlichen Rates ist es, gemäß dei 
Gesetzen Mehrerlösabführungsbescheide zu erteilen. 

Je nach Umfang der Qualitätsabweichungen 

















nungsstrafen bei dem Referat Preise. des zuständigen örtlichen Rates zu er- 
wirken bzw. in besonders schweren Fällen gerichtliche Strafverfahren zu bea 
tragen, die eventuell mit einer Auswertung in der örtlichen Presse oder in der 
Fachpresse, zum Beispiel 
können. Um die erzieherische Wirkung zu sichern, empfiehlt es sich, Nach- 
kontrollen durchführen zu lassen. Dabei ist zu überprüfen, ob die erteilten 
‚Auflagen eingehalten wurden. Besonders in Schwerpunktobjekten sollte das 
zur Regel werden. 








2.4. Preis und Gewicht 


Gewichtsabweichungen nach unten stellen Preisverstöße dar. Im Interesse 
einer die Bürger zufriedenstellenden Versorgung und stabiler Preise ist es 
notwendig, auch in dieser Hinsicht exakt und gewissenhaft zu kontrollieren. 
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Schwerpunkte für die Überprüfung sind hier: 

— Kontrolle der Waagen in den Verkaufs- und Lagerräumen auf Nullstellung 
sowie Kontrolle mit Wägestücken; 

- Durchsicht der Eichstempel an den Waagen, denn jede Waage muß min- 
destens alle 2 Jahre und jedes Wägestück alle 4 Jahre geeicht werden. 


Bei der Kontrolle sollten wir prinzipiell folgendes beachten: 


— Die Waagen müssen so stehen, daß der Kunde die Skalen gut einsehen 
kann. f 
Die Waagenaufsätze zum Wiegen loser Ware haben stets sauber und frei 
von Erde, Sand sowie Obst- und Gemüseabfällen zu sein. 

- Auch das Nettogewicht von in Steigen, Spankörben, Körbchen usw. vor- 
gewogener Ware muß stimmen. 

Weiter ist darauf zu achten, daß die Verkäufer beim Abwiegen den völli- 
gen Stillstand der Zeiger an den Waagen abwarten. 

- Im Interesse einer einwandfreien Versorgung empfiehlt es sich, Kunden- 
käufe nachzuwiegen. Damit wird überprüft, ob EVP und Nettogewicht 
übereinstimmen. Bei auftretenden Differenzen sind Mehrbeträge unver- 
züglich zu erstatten, oder es ist das Untergewicht zu beseitigen. 





Im Ergebnis einer Kontrolle ist es die Aufgabe des Überprüfenden, abzu- 
sichern, daß zukünftig Preise und Gewichte übereinstimmen. Das wird erreicht 
durch das Austarieren der Waagen, das Säubern der Waagenaufsätze und 
EVP-Veränderungen bei bereits vorgewogener Ware. 

Bei groben und wiederholt aufgetretenen Gewichtsabweichungen nach unten 
bleibt nur die Möglichkeit, solche Maßnahmen, wie in Abschnitt 2.3. f) ange- 
führt, gegen die Verantwortlichen einzuleiten. 





2.5. Preis und Verpackung 

Für das selbstbedienungsgerechte Abpacken von frischem Obst und Gemüse, 
durch landwirtschaftliche Produktionsbetriebe, Groß- und Einzelhandel ist 
gegenwärtig der Einsatz folgender Verpackungsmittel möglich: 
Kartons, Körbchen, Folienbeutel, Assietten, Netzschläuche, Schrämpffolien 
und Bündelung der Ware. 

Gemäß den Erfahrungen der Praxis empfiehlt es sich, nur folgende Kulturen 
in Mengen zwischen 500 g und 1000 g in den zuvor genannten Verpackungs- 
mitteln selbstbedienungsgerecht abzupacken: 
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Obst 
Apfel, Erabeeren, Pftsumen, 
Aprikose Ibeeren, Stachelbeeren; 
Birnen, Kirschen 
Brombeeren, Pfirsiche, 
Gemüse 
Chieorer, Porree, Salatgurken, 
Radies ohne Laub, Schwarzwurzeln, 
Rhabarber, Spargel, 
Paprika, Rosenkohl, Tomateı 


Für Zwiebeln ohne Laub sind Abpackungen zwischen I und 5 kg angebracht, 
Als preisrechtliche Basis für die Bildung des EVP für selbstbedienungsgerechtes 
'Abpacken von frischem Obst und Gemüse gilt die Richtlinie zur Ermittlung 
und Finanzierung der Kosten für Kleinabpackung bzw. Kalibrierung von 
frischem Obst und Gemüse vom 28, Januar 1975 (V. u. M., Heft 4/1975) und 
deren Erläuterung vom 4. Juli 1975 (V. u, M., Heft 16/1975). Danach beläuft 
sich der Anhängebetrag bei Kleinpackungen ab 250 g effektiv je Abpackunus- 
einheit auf 0,10 M. Er wird in voller Höhe den jeweiligen Abgabepreisen für 
‚ie lose Ware zugeschlagen, Bei elektronischer Preisauszeichnung ist der An- 
hängebetrag nach der jeweiligen durchschnittlichen Abpackungsgröße In einen 
Aufschlag je kg umzurechnen. 

Für die beim Verpackungsprozch entstehenden technologischen Wägedifferen- 
zen und Masseverluste durch natürliche Abbauprozesse der einzelnen Kulturen 
sind folgende Toleranzen je Verpackungseinheit zulissig‘ 

— ohne elektronische Preisauszeichnung minus 5 Prozent, 

— mit elektronischer Preisauszeichnung minus 3 Prozent. 



























In einer Verpackungseinheit dürfen nur Produkte einer Güteklasse, Größe und 
Sorte (gemäß dem gültigen Fachbereichstandard) verpackt sein. Jede Einzel- 
verpackung ist mit folgenden Angaben zu kennzeichnen: 

Güteklasse/Preisgruppe/Sorte, 

Datum der Verpackung, 

‚Abpackbetrieb, 

Füllgewicht/Stückzahl 








Bei Abpackungen in den vorgenannten Verpackungsmitteln durch den Einz« 
handel ist dieser berechtigt, je Verpackungseinheit über 250 g 0,10 M dem 
EVP für lose Ware zuzuschlagen, jedoch nur, wenn die Einzelverpackung die 
aufgeführte Kennzeichnung enthält, Das Abpacken, zum Beispiel in Folie- 
beutel, ohne die geforderte Kennzeichnung berechtigt also nicht, den Zu- 
schlag von 0,10. M je Abpackungseinheit zu fordern. 
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Wegen der sich in der Regel operativ ändernden EVP — vel. 2.1. b) — ist 
eine Kennzeichnung der Einzelverpackung mit dem gültigen EVP nicht gefor- 
dert, Frisches Obst und Gemüse in Kleinabpackungen ist deshalb zusätzlich mit 
Preisschildern oder Preistafeln auszuzeichnen. Diese Stapel-Preisauszeichnungen 
müssen mindestens folgende Angaben enthalten: 

Bezeichnung des Erzeugnisses, 

EVP je Verpackungseinheit, 

Füllgewicht oder Stückzahl. 
Bei Priseränderungeh in Verbindung mit der operativen Preibikdung für f- 
sches Obst und frisches Gemüse sind die.Kleinabpackungen (außer elektronisch 
verwogene und preisausgezeichnete Kleinabpackungen) in die Umbewertung 
einzubeziehen. 
Im Einzelhandel zum Zeitpunkt der Preisveränderung vorhandene Bestände 
an elektronisch verwogener und preisausgezeichneter Ware können zu dem 
auf der Kleinabpackung angegebenen EVP ausverkauft werden. Diese Verfah- 
rensweise gilt nicht als Preisverstoß! 
Der zuvor angeführte Zuschlag darf nur erhoben werden, soweit die Kosten 
für das Verpacken, Bündeln, Banderolieren nicht bereits im Rahmen der preis- 
rechtlichen Bestimmungen der Anordnung Nr. Pr. 104 vom 28. 
(GBI. 1,8. 117 ff., Anlage 1) abgegolten sind. Das trifft z.B. 
und Gemüsckulturen der Güteklasse „Auslese“ zu. Die sich auf Grund dieser 
zusätzlichen Verpackungskosten. die in landwirtschaftlichen Produktions 
en entstehen, verändernden EVP gegenüber loser Ware sind den jewei 
‚on Preislisten zu entnehmen. 
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3. Die Preiskontrolle 
bei verarbeitetem Obst und Gemüse 


3.1. Die Gesetzlichkeit der EVP 


Nachstehend werden die gesetzlichen Grundlagen und DDR-Standards auf- 
geführt 


— Anordnung Nr. Pr. 9; 
Über das Verfahren bei der Ausarbeitung, Einreichung und Prüfung von 
Preisanträgen sowie bei der Bestätigung, Einstufung und Bekanntgabe von 
Preisen, Teilnormativen und Kalkulationselementen — Preisantragsver- 
fahren — ; 
vom 30. März 1972 (GBI. 11,5. 257) 

— Anordnung Nr, Pr. 103 
Preise für Erzeugnisse der Obst- und gemüseverarbeitenden Industrie — 
vom 30. November 1973 (GBl. Sonderdruck Nr. 770) 

— Direktive zur Regelung der Betriebs-, Industrieabgabe- und Einzelhandels- 
verkaufspreise bei Änderung der Einzelhandelsverpackung — 
vom 14. Juni 1971 (V. u. M., Heft 15/1971) 

= TGL - Verarbeitetes Obst und Gemüse — Taschenbuch Band 1 bis 9 =, 
verbindlich ab 1. Januar 1971 
(Vertrieb: VEB Buchhaus Leipzig, 701 Leipzig, Postschließfäch 140). 




















3.2. Kennzeichnung und Preisauszeichnung 





a) Gesetzliche Bestimmungen für die Ken 
nd: 
— PAO Nr. 2025 
Verpflichtung zur Preisauszeichnung und zum Preisnachweis — 
vom 10. Januar 1964 (GBI. I1, 8. 95) 
— Anordnung zur einheitlichen datenverarbeitungsgerechten Warenauszeich- 
‚nung und Etikettierung — 
vom 9. April 1970 (GB. II, S. 295) 
— Anordnung über die Kennzeichnung der Lebensmittel im Lebensmittel- 
verkehr — 
vom 14. November 1975 (GBI. 1,8. 764) 
— TGL 24020 — Kennzeichnung von Sterilkonserven —, 
verbindlich ab 1. Januar 1971 
— TGL 24028 — Kennzeichnung von Gefrierkonserven — 
verbindlich ab 1. Januar 1971 
— TGL 24035 - Kennzeichnung von Rohkonserven —, 
verbindlich ab 1. Januar 1971 


ichnung und Preisauszeichnung 
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— TGL 24040 — Kennzeichnung von Trockenkonserven -, 
verbindlich ab. 1. Januar 1971 

— TGL 24051 — Kennzeichnung von Gemüse- und Obstsäften —, 
verbindlich ab 1. Januar 1971 

— TGL 24061 — Kennzeichnung von streichfähigen Obsterzeugnissen und 
Obsthalbfabrikaten —, 
verbindlich ab 1. Januar 1971 

— TGL 24077 - Kennzeichnung von sonstigen Erzeugnissen der obst- und 
gemüseverarbeitenden Industrie —, 
verbindlich’ ab 1. Januar 1971 


b) Zur Kennzeichnung 


Verarbeitetes Obst und Gemüse in Kleinverbrauchspackungen muß auf der 
Verpackung wie folgt gekennzeichnet sein 





ichnung des Erzeugnisses und/oder der Sorte sowie Qualitätsangabe 
‚gemäß den Rechtsvorschriften oder staatlichen Standards (zum Beispi 
Gütezeichen), 

— Name und Sitz des Herstellers bzw. des Abfüll- oder Abpackbetricb 

— Kennzeichnung mit den in Rechtsvorschriften oder staatlichen Standards 
festgelegten Verbrauchsfristen. wie folgt: 
„zu verbrauchen bis (Datum: Tag, Monat, Jahr)“ (Ist eine Verbrauchstrist 
nicht oder noch nicht festgelegt worden, sind die Erzeugnisse mit dem 
Werstellungs-, Abpack- oder Abfülldatum zu kennzeichnen — Tag, Monat, 
Jahr —, Obst- und Gemüsekonserven nur mit Monat und Jahr), 

- Schlüsselnummer des Binnenhandels (HSL), 

— Hinweise zur Lagerung bei Halbkonserven, 

2 Inhalt nich Volumen oder Mai zur Zeit der Abpackura der Abfülung, 




















Die Verbrauchsfrist kann als Deckelprägung, Einritzung auf Datenleisten des 
Etiketts oder in Form einer Perforierung angegeben werden, jedoch stets unver- 
schlüsselt. Die Verbrauchsfrist ist der Zeitraum von der Herstellung bis zum 
Verbrauch, in dem die Erzeugnisse unter den ihnen zuträglichen Lagerungsbe- 
dingungen und -fristen (vgl. 3.3.) keine entscheidenden Qualitätsverluste er- 
leiden und den ernährungsphysiologischen und hygienischen Erfordernissen 
entsprechen. 

Ein Verstoß gegen die Verbrauchsfrist, das heißt der Verkauf von überlagerten 
Konserven, ist nicht eingetreten, wenn in der Verkaufseinrichtung ein Prüf- 
befund der zuständigen Veterinär-Hygiene-Inspektion vorliegt, durch den di 
Verbrauchsfrist ohne Gebrauchswertminderung verlängert wurde. 
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‚Besonderheiten bei Importerzeugnissen 
Bei Importerzeugnissen kann auf der Verpackung die Angabe der Qualität 
und, sofern die Erzeugnisse für den Verbraucher eindeutig erkennbar sind, 
auch die Bezeichnung des Erzeugnisses bzw. der Sorte entfallen. Weiterhin 
‚genügt anstelle des Namens des Herstellers bzw. des Abfüll- oder Abpackbe- 
triebes die Angabe des Herstellerlandes und/oder der Exportgesellschaft. 
‚Auf der Kleinverbraucherpackung kann ebenfalls die Angabe der Schlüssel- 
‚nummer entfallen. Darüber hinaus ist in begründeten Ausnahmefällen die 
‚Angabe des Herstellungs-, Abfüll- oder Abpackdatums in verschlüsselter Form 
gestattet. (Der Schlüssel ist jedoch in jedem Fall dem Vertragspartner bekannt- 
zugeben.) 


‚Spezielle Kennzeichnungsforderungen 
Weiterhin ist bei Kontrollen von verarbeitetem Obst und Gemüse darauf zu 
achten, daß die folgenden speziellen Kennzeichnungsanforderungen erfüllt 
werden: 


‚Sterilkonserven 


Tomatenerzeugnisse, die durch Verschneiden von Konzentraten hergestellt 
sind, erfordern den Hinweis: „Hergestellt aus Konzentraten“. 





Tischfertige Sterilkonserven 
Ist in solchen Konserven Schlacht-, Geflügel-, Wildfleisch oder Wurst mit ent- 
halten, so ist zusätzlich zur Masse des Gesamtinhaltes die Masse des Fleisches, 
der Fleischzubereitung oder des Wurstanteils zur Zeit der Füllung anzugeben. 


Obststerilkonserven 
Bei Essig- und Zuckerzusatz ist der Hinweis „süß-sauer“ und, sofern eine Fär- 
bung vorliegt, der Hinweis „gefärbt“ erforderlich. 





Gemüse- und Obstsäfte 

Bei geringer Kochsalzzugabe ist der Zusatz „schwach gesalzen““ notwendig. 
Bei Fruchtrohsäften muß die Art des Konservierungsmittels angegeben sei 
Fruchtrohsäfte und Limonadensirup haben den Hinweis „keltertrüb“ oder 
„naturtrüb““ auf dem Etikett zu enthalten. Mit Äthanol versetzte Fruchtsäfte 
müssen als „gespritzt“ gekennzeichnet sein. Bei Fruchtsaftkonzentraten, 
Frucht- und Limonadensirup ist das Verdünnungsverhältnis mit Wasser anzu- 
‚geben. Für Obstgetränke ist der Zusatz „verdünnt aus ... -konzentrat“ erfor- 
derlich. 
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‚Rohkonserven 

Rohkonserven in lichtdurchlässiger Plastverpackung müssen als „‚zum baldigen 
Verbrauch bestimmt, vor Licht geschützt und kühl aufbewahren“ gekenn- 
zeichnet sein. 


Gefrierkonserven 
Hier sind zusätzliche Hinweise wie bei Sterilkonserven und tischfertigen Kon- 
serven erforderlich sowie bei Sättigungsbeilagen Angaben über die Stückzahl 
je Verpackungseinheit 





Trockenkonserven 

Bei Trockengemüse erweisen sich Angaben des Gramm-Verhältnisses zu Frisch- 
gemüse als notwendig. Hydrothermisch aufgeschlossenes Trockengemüse muß 
mit einem Vermerk über die Kochzeit in Minuten versehen sein. 


Streichfähige Obsterzeugnisse und Obsthalbfabrikate 
Bei Zusatz von mehr als 5 Prozent Stärkesirup hat die Verpackung den Ver- 
merk „mit Stärkesirupzusatz“ zu tragen, bei Obsthalbfabrikaten ist die Art 
‚des Konservierungsmittels anzugeben. 





Sonstige Erzeugnisse der obst- und gemüseverarbeitenden Industrie 
Geleeplatten machen die Angabe der Dicke, Pektina die der Gebrauchsanwei- 
sung erforderlich. 

Bei Verletzung der Kennzeichnungspflicht sind die Handelsbetriebe zu beauf- 
lagen, gegenüber den Lieferern Sanktionen auf der Grundlage des Vertragsge- 
setzes vom 25. Fehnuar 1965 (GBl. I, S. 107) bzw. der Anordnung über die 
Kennzeichnung der Lebensmittel im Lebensmittelverkehr zu berechnen. 
Darüber hinaus müssen diese von den Lieferern fordern, daß die Erzeugnisse 
künftig ordnungsgemäß gekennzeichnet werden. 





(6) Die Preisauszeichnung 
Die Erzeugnisse im 
— Schaufenster und 


— Verkaufsraum (in Vitrinen, Regalen, auf dem Verkaufstisch und im Stapel) 
müssen mit EVP versehen sein. 


Sofern von den Herstellern der EVP auf den handelsüblichen Abpackungen 
vermerkt wurde, jedoch bei den zum Verkauf bereitgestellten Waren für den 
Kunden nicht zu erkennen ist, muß er an Regalen, Vitrinen und ähnlichem 
‚gut sichtbar angebracht sein. 
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Sind die Preise der Waren, die in Selbstbedienungsverkaufsstellen und Ver- 
kaufsautomaten zum Verkauf bereifstehen, aus der Beschriftung der jeweiligen 
Verkaufseinheit für den Kunden deutlich erkennbar, so kann die Beschriftung 
an den Regalen oder Vitrinen unterbleiben. 
Für den Export hergestellte Erzeugnisse, die in der DDR gehandelt werden, 
hat die Verkaufseinrichtung — sofern die Kennzeichnung der Produkte in 
fremder Schriftsprache oder unvollständig ist — zusätzlich mit Preisschildern 
am Stapel zu verichen, Die Preisauszeichnung an einem Stapel muß mindestöns 
folgende Angaben enthalten: 

Bezeichnung des Erzeugnisses, 

|EVP je Packungseinheit, 

Inhalt nach Volumen oder Masse. 








‚Analog ist zu verfahren, wenn importierte Erzeugnisse in Ausnahmefällen 
unvollständig gekennzeichnet sind. Das betrifft insbesondere den fehlenden 
EVP. 

Werden bei Preiskontrollen Verstöße gegen die Preisauszeichnung angetroffen, 
so ist die Gesetzlichkeit unverzüglich wiederherzustellen. Je nach Umfang 
‚der Abweichungen macht es sich notwendig, über die Leiter der Handelsbe- 
triebe disziplinarische Maßnahmen gegen die Verantwortlichen zu veranlassen. 
oder Ordnungsstrafen beim Referat Preise des zuständigen örtlichen Rates zu 
beantragen. Darüber hinaus sind gemäß den gesetzlichen Erfordernissen Mehr« 
erlösabführungsbescheide durch den örtlichen Rat zu erteilen. 














3.3. Preis und Qualität 


Ausgebeulte Konserven (Boden und Deckel nach außen gewölbt) werden als 
Bombagen bezeichnet und sind, da verdorben, nicht michr handelsfähig. Eine 
Ausnahme bilden die sogenannten technischen Bombagen durch zu voll ge- 
füllte Dosen oder Gläser; für die Handelsfähigkeit solcher Erzeugnisse muß 
eine schriftliche Freigabe der zuständigen Veterinär-Hygiene-Inspektion vor- 
liegen (auf der Grundlage zuvor durchgeführter Untersuchungen). 
‚Um auch die Umlauffristen kontrollieren zu können, werden als Beis 
nachfolgend die Umlauffristen für die wichtigsten Erzeugnisse der Obst- und 
Gemüseyerarbeitung genannt: 























Erzeugnis Umlauffrist in Monaten. 
Gemisesterilkonserven 12 
Sauer- und Essiggemüse ” 
Sterilkonserven, tschfertige. 9 


Obsisterilkonserven. 18 
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Erzeugnis 





Umtauffrist in Monaten 





Gemisesäfte, 
Fruchtrohsäfte, 
Fruchtsäfte, 
Fruchtsüßmoste 
Fruchtsirupe 
LimoSirupe 
Obstgetränke 





Erzeugnis 





in Tagen 





Rohkonserven, darunter 
Sauerkraut, früh — Eimer 


Faß & 
Sauerkraut, spät — Eimer 

Faß 
Sauerkraut, früh. — Kleinverpackung. 





erkraut, spät — (Plaste) 





äurken, saure — Faß 
Kleinverpackung 

Brühgurken. Faß 
Kleinverpackung. 

Meerrettich über 1508 
unter 150.8 





Gefriergemüse, 
Gefriergemüse, tischfertiges 

Gefriergerichte, tischfertige 

Sättigungsbeilagen, gefroren 

= Hefe- und Kartoffelklöße 

= Semmelklöße 

Gefrierobst, ungezuckert 

Gefrierobst, gezuckert 

Trockengemüse 

hydrothermisch aufgeschlossenes Gemüse, 
Hülsenfrüchte, vorbehandelt 

Obsterzeugnisse, streichfähige und Obsthalbfabrikate 
sonstige Erzeugnisse der obst- und gemüseverarbeitenden 
Industrie 

— Belegfrüchte und kandierte Früchte im Glas 

= in Pappe, Papier usw. 

— Geleeplatten 





1, 
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Erzeugnis Umiauffrist in Monaten 
— Pektina, flüssig, 6 
— Pektina, getrocknet 18 
— Weinhefen 18 





Kann man mit der Kontrolle nicht exakt ermitteln, ob Preis und Qualität 
übereinstimmen, sind. Proben zu entnehmen und zwecks chemischer Analyse 
an die zuständige Hygiene-Inspektion einzuschicken. 

Je nach Umfang der festgestellten Qualitätsverstöße macht es sich notwendig, 
disziplinarische Maßnahmen gegen die Verantwortlichen über die Leiter der 
Handelsbetriebe zu veranlassen oder Ordnungsstrafen bei den örtlichen Räten, 
Referat Preise, zu beantragen. 

Darüber hinaus sind entsprechend den gesetzlichen Erfordernissen Mehrerlös- 
abführungsbescheide durch die örtlichen Räte zu erteilen. 

Neben der Qualität ist auch die Übereinstimmung zwischen dem Inhalt nach 
Volumen oder Masse und der verwendeten Glas-, Flaschen- oder sonstigen 
Verpackungsmaterialgröße zu kontrollieren. 





4. Hinweise für die Preiskontrolle 
bei Frischfleisch, 
Fleisch- und Wurstwaren 


Die Kontrollen der Qualität und der Einhaltung der Rezepturen auf der 
Grundlage der gesetzlichen Bestimmungen sind bei Fleisch- und Wurstwaren 
komplizierter als bei einigen anderen Sortimenten. 

Der ehrenamtliche Kontrolleur wird trotzdem seine Aufgabe lösen können, 
wenn er sich durch das gründliche Studium dieses Abschnittes auf die Über- 
prüfung vorbereitet. Ein für eine Fleischwaren-Verkaufseinrichtung zuständiges 
HO-Beirats- oder Ausschußmitglied einer Konsumgenossenschaft, das regel- 
mäßig „seine“ ehrenamtliche Wirkungsstätte aufsucht, wird im Gespräch mit 
den Mitarbeitern darüber hinaus bestimmte Vorkenntnisse erworben haben. 
Immer ist es jedoch angebracht, Fachleute der Branche für die Mitarbeit zu 
gewinnen oder wenigstens in die Kontrollen einzubeziehen. Solche Fachleute 
sind beispielsweise Experten aus Großbetrieben der fleischverarbeitenden In- 
dustrie, Vertreter der Abteilung Örtliche Versorgungswirtschaft oder aus den 
Gutachterausschüssen des ASMW und aus der Hygiene-Inspektion. 














41. Die Gesetzli 





keit der EVP 


Nachstehend wird der Leser mit den gesetzlichen Grundlagen für die EVP 
einschließlich der verbindlichen Standards vertraut gemacht. 


Bs sind: 


Preisanordnung Nr. 4543 
Fleisch, zerlegt und Fleischerzeugnisse — 
vom 1. April 1966 (GBl., Sonderdruck ohne Nr.) 
Anordnung zur Änderung der Preisanordnung Nr. 4543 — 
vom 20. Dezember 1968 (GBl., Sonderdruck Nr. 608) 
‚Anordnung Nr. 2 zur Änderung der Preisanordnung Nr. 4543 — 
vom 6. November 1969 (GBl., Sonderdnuck Nr. 650) 

- Fachbereichstandard — TGL 23149 Fleischwaren, 
verbindlich ab 1. April 1971 
Fachbereichstandard - TGL 26059 Erzeugnisse der Fleischzerlegung — 
Industriegrobsortiment, Industriefeinsortiment und Verbrauchersortiment, 
verbindlich ab 1. April 1971 

— Fachbereichstandard - TGL 292 11/01 Frische Rohwurst, 
verbindlich ab 1. Januar 1976 

— Fachbereichstandard — TGL 292 11/02 Rohwurst — Halbdauer- und 
Dauerware, 
verbindlich ab 1. Januar 1976 

—. Fachbereichstandard — TGL 292 12/01 Aufschnittware und sonstige 
Brühwurst, 
verbindlich ab 1. Januar 1976; 











"= Fachbereichständard - TGL 292 12/03 Würstchen und Rostbratwürste, 
verbindlich ab 1. Januar 1976 

— Fachbereichstandard — TGL 292 13/01 Leberwürste, 
verbindlich ab 1. Januar 1976 

— Fachbereichstandard — TGL 292 13/02 Blutwürste, 
verbindlich ab 1. Januar 1976 

— Fachbereichstandard — TGL 292 13/03 Sülzwürste, 
verbindlich ab I. Januar 1976 

— Fachbereichstandard — TGL 6606 Fleischpasteten, 
verbindlich ab 1. Januar 1976 

— Anordnung über den Verkehr mit Hackfleisch — 
vom 1. September 1973 (GBI. I, $. 430), 


Für Erzeugnisse, die nicht in der Preisanordnung Nr. 4543 enthalten sind, muß. 
beim jeweiligen Produktionsbetrieb eine Preisbewilligung des Instituts für 
Fleischwirtschaft, Gruppe Preisbildung, oder (bei örtlichen Spezialitäten) des 
für die Preisbildung verantwortlichen zuständigen örtlichen Organs für alle 
zeugnisse, für die (auf Preiskarteiblatt) vor dem 1. Juli 1972 Preise bewilligt 
wurden, vorliegen. Durchschriften aller Preisbewilligungen können beim für 
‚den jeweiligen Produktionsbetrieb zuständigen Rat des Kreises, Referat 

Preise, eingesehen werden. 

Die Preisbewilligungen enthalten neben EVP und IAP zumindest Angaben 
über den Rohstoffeinsatz und die der Preisfestsetzung zugrunde liegende Aus- 
beute, 




















4,2. Das Angebot von Erzeugnissen nach Preisgruppen 





Hauptproblem für die Preisstabilität bei Frischfleisch, Fleisch- und Wurst- 
waren besteht darin, ständig ein bedarfsgerechtes Angebot von Erzeugnissen in 
den einzelnen Preisgruppen entsprechend der vom Minister für Handel und 
Versorgung herausgegebenen „Richtlinie zur Sicherung eines nach Preisgruppen 
differenzierten Warenangebotes bei Frischbackwaren, Fl 
sowie alkoholfreien Erfrischungsgetränken“ vom 14. April 1971 zu garantieren 
(V. u. M., Heft 10/1971). Dazu sollte speziell das bedarfsgerechte‘Verhältnis 
zwischen niedriger, mittlerer und oberer Preisgruppe beim Frischfleisch-, 
Fleisch- und Wurstwarenangebot köntrolliert werden. Das bedeutet für den 
Überprüfenden, auf eine kontinuierliche Bereitstellung der Erzeugnisse in allen 
Preisgruppen besonders zu achten und zugleich die Einflußnahme der Verkaufs- 
einrichtung darauf zu bewerten. Die Kontrolle erstreckt sich auf folgendes: 


intspricht das gegenwärtige Angebot speziell in allen Preisgruppen der 
‚planmäßigen Warenbereitstellung? 








= 


Ist in den Sortimentsnomenklaturen der Anteil der Erzeugnisse in den 
einzelnen Preisgruppen exakt zwischen Handel und Produktion festgelegt? 
In welchen Sortimenten kann das Angebot in den einzelnen Preisgruppen 
erweitert werden? 

Welche konkreten Beispiele einer den Bedarf berücksichtigenden Produktion 
in allen Preisgruppen gibt es? Wo wurden bereits aus der Produktion ge- 
nommene Erzeugnisse wieder hergestellt? Was sollte man daraus verallge- 
inern? 
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Die Preisauszeichnung * 





Die gesetzliche Grundlage für die Preisauszeichnung 
Preisanordnung Nr. 2025 — 
Verpflichtung zur Preisauszeichnung und zum Preisnachweis. 
vom 10. Januar 1964 (GBI. II, $. 95). 

Alle Waren 
im Schaufenster und 

m Verkaufsraum (Vitrinen, Verkaufstisch usw.) 


t die 














müssen mit Preisen verschen sein. Dabei haben die verantwortlichen Leiter zu 
berücksichtigen: 

Die ind mit einseitig oder auf beiden Seiten inhaltsgleich beschrifteten, 
hygienisch einwandfreien und deutlich lesbaren Preisschildern zu verschen. 
Die Preisschilder sollen die Qualitätsbezeichnung, die Verkaufseinheit oder die 
Mengenangabe, auf die sich der EVP bezicht, und den EVP ausweisen. 
‚Außerdem müssen neben den Preisschildern an der Ware im Verkaufsraum. 
zusätzlich vollständige Preisverzeichnisse, aus denen die genaue Artikelbezeich- 
nung, die Gewichtseinheit und der EVP hervorgehen, an einer für die Kunden 
gut lesbaren Stelle aushängen. Als Beispiele für Einzelpreisauszeichnungen 
führen wir hier an: 


















Kochsalami, hart, ausgereift 100 g 
oder 





‚12M 





Schweinegulasch 1 kg = 8,40 M 
oder 
Schweinegehacktes 100 8 =0,72M 





Die folgenden Kontrollschwerpunkte haben sich aus der Praxis ergeben: 


— Die Preisauszeichnung muß vollständig sein. Insbesondere bei starkem 
Kundenstrom oder beim Auffüllen der Vitrinen ist es Aufgabe der’Ver- 


käufer, darauf zu achten, daß die Preisschilder der einzelnen Sorten nicht 
vertauscht werden. 

— Die Preisauszeichnung muß mit den Lieferscheinen, Rechnungen sowie der 
Preisanordnung und den Fachbereichstandards übereinstimmen. 

— Die Qualitätsbezeichnungen der Wurst- und Fleischauslage sind zu über- 
prüfen. 


Stellen die Kontrolleure Verstöße gegen die Preisauszeichnung fest, muß die 
Gesetzlichkeit unverzüglich wiederhergestellt werden. Je nach dem Umfang 
der Abweichungen kann der Überprüfende über den Leiter des Handelsbetrie- 
bes disziplinarische Maßnahmen gegen die dafür Verantwortlichen veranlassen 
oder Ordnungsstrafen beim Referat Preise des zuständigen örtlichen Rates 
bzw. gemäß den gesetzlichen Erfordernissen Mehrerlösabführungsbescheide, 
beantragen. 








44. Preis und Qualität 


Ein Schwerpunkt in der Kontrolle von Frischfleisch, Fleisch- und Wurstwaren 
ist es, die Übereinstimmung von Preis und Qualität zu überprüfen. Insbeson- 
dere müssen die vom Institut für Fleischwirtschaft herausgegebenen Güte- und 
Leistungsnormen (TGL) eingehalten werden. 

Die häufigsten Qualitätsverstöße bei Frischfleisch und Fleischwaren sind: 

zu hoher Fettanteil, 

anhaftendes Fett oder Talgreste, 

sichtbare Schnenanteile, 

Verkauf von Waren mit Schwarte zu den EVP, die für Erzeugnisse ohne 
Schwarte gelten. 


Bei Wurstwaren hat der Kontrolleur auf die vorgeschriebene farbige Abbin- 
dung (vgl. Abschnitt 4.11.) zu achten, die bis zum vollständigen Verkauf der 
‚jeweiligen Würste an den Zipfeln verbleiben muß. Erst beim Verkauf einer 
‚ganzen Wurst oder eines Wurstendes sind die Wurstzipfel vor dem Wiegen zu 
entfernen. 

Die Betriebe der fleischverarbeitenden Industrie haben bei Wurstwaren, die in 
Schweinekrausen, Schweinekappen, Schweinemagen, Rinderkappen und Mittel- 
därmen produziert werden, die Wurstzipfel vor der Auslieferung an den Ein- 
zeihandel in vertretbarem Maße zu beschneiden, um größere Gewichtsverluste, 
die dann den Einzelhandel belasten würden, vermeiden zu helfen. Werden 
Wursthüllen ohne Abbindung verwendet, muß die Bezeichnung der Wurstsor- 
ten aufgedruckt sein. - 

Die am häufigsten zu verzeichnenden Qualitätsverstöße bei Wurstwaren sinc 
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zu hoher Fettanteil, 

zu wenig Magerfleisch, 

Fettstücke und Sehnen im Schnittbild, 

zu hoher Schwartenanteil, 

zu geringer Ausreifungsgrad. 

Die nachfolgende Tabelle gibt die empfohlene Lagerdauer und die optimalen 
Lagerklimate wieder. Die dort aufgeführten Normen beruhen auf den vom 
Zentralen Warenkontor Waren täglicher Bedarf im Jahre 1974 herausgegebe- 
nen Lager- und Pflegevorschriften. 





‚Empfohlene Lagerdauer und optimale Lagerklimate 





Erzeugnis, empfohlene, optimale Lagerklimate 
maximale, 
Lagerdauer Temperatur relative 
in °C Luftfeuchte in % 











Frische Rohwurst 1 Monat 

Rohwurst, Halbdauer- je nach Wurstsorte ? 12 bis 20 
und Dauerware, 3 bis 6 Monate 

Kochwurst bis zu 8 Tagen, 


gut geräuchert 
bis zu 3 Wochen 
Brühwurst, Würstchen Obi 16 75 bis 80, 
und Rostbratwürste 
Brühwurst, Aufschnittware 
und sonstige Brühwürste, 
Brühwurst, Halbdauer- 








und Dauerware 6 Tage bis 20 

Fleischsalate 5 Tage 8bis 12 

Fleischpasteten 5 Tage oBis 10 

Brüh- und Kochwurst, 

Yakuumverpackt Ka Be 19 mn 
Rohwurst, vakuumverpackt 14 Tage, 





Um die Qualität von frischen Wurstwaren voll zu erhalten, sind für die Lage- 
rung und den Umgang mit solchen Waren folgende allgemeine Hinweise unbe- 
dingt zu beachten: 

Frische Wurstwaren sollen hängend in trockenen und luftigen Räumen gelagert 
werden. Vakuumverpackte Erzeugnisse gehören ständig auf Leichtkühlflächen. 
In den Verkaufseinrichtungen des Einzelhandels ist anzustreben, daß bei 
Ladenschluß möglichst wenig angeschnittene Wurstwaren und -sorten übrig- 
bleiben. Angeschnittene Würste sind mit der Schnittfläche auf die Glasplatten 
‚oder anderweitige Unterlägen zu legen. 


Bei direkter Sonneneinstrahlung verbietet es sich von selbst, Originalartikel 
in den Schaufenstern oder auf ähnlichen Repräsentationsflächen auszulegen. 
Bei zu vermutenden, aber nicht nachweisbaren Qualitätsverstößen sind Pro- 
ben zu ziehen, die der zuständigen Hygiene-Inspektion übersandt werden 
müssen. 

Mit den nachfolgenden Beispielen weisen wir auf häufig anzutreffende Qual 
täts- und damit Preisverstöße, ihre Erscheinungsformen sowie die Möglichkei 
ten für ihre Unterbindung hin. 











4.5. _ Verbrauchersortiment bei Frischfleisch 4 

Das Verbrauchersortiment setzt sich aus den Erzeugnissen des Industriefleisch- 
sortiments sowie aus den von Teilsiücken des IndustrieGrob- und -Feinsorti- 
ments gewonnenen Erzeugnissen zusammen. 

Im Interesse einer guten Qualität und der damit zu sichernden Übereinistim- 
mung von Preis und Qualität können folgende Erzeugnisse von den Einzel- 
handels- und Gaststättenbetrieben selbst gewonnen werden (dabei sind die 
festgelegten Qualitätsmerkmale exakt einzuhalten): 


a) aus Rindfleisch 





Fileisteak, Gulasch, Fleischfettgewebe, 
Rumpsteak, Schabeleisch, Mark und Sehnen; 
Rouladen, Gehacktes, 

b) aus Schweinefleisch 
Kammfleisch, Bratenfleisch ohne Gulasch, 
Schulterblattfleisch, Schwarte, Hackepeter, : 
Bauchfleisch ohne Filetkotelett, Gehacktes, 
Schwarte, Kotelett, Schwarten und Sehnen; 


Bauchfleisch mit Schwarte, Kamm in Scheiben, 
©) aus Kalbfleisch 





Schnitzel, Brust ohne Knochen, Fleischfettgewebe 
Filet, Gulasch, 
‚Kamm ohne Knochen,  Gehacktes, 


Darüber hinaus können Fleischrohlinge weiter bearbeitet werden. Sie dienen 
zur Herstellung von Fleischwaren und Konserven. Hierbei handelt es sich um 
’Zwischenerzeugnisse aus Teilstücken von Tierkörperhälften und -vierteln sowie, 
aus Innereien (siche Zerlegschema 1, Seite 62). 

Rinderviertel, Schweine- und Hammelhälften werden in Teilstücke zerlegt, um 
das Verbrauchersortiment zu erhalten. Das geschieht nach vorgeschriebenen 
Schnittführungen, die aus den Schemata 1 bis 11 auf den Seiten 62 bis 69 
cha nl 
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Besonderheiten bei Hackfleisch 

Um die Übereinstimmung zwischen Preis und Qualität zu sichern, sind noch, 
einige Hinweise über Besonderheiten beim Umgang und Verkauf von Hack- 

fleisch notwendig. Auf der Grundlage der bereits aufgeführten „Anordnung 
über den Verkehr mit Hackfleisch“ darf frisches Hackfleisch in drei Sorten 

in den Verkehr gebracht werden: 











1. Gehacktes — grob entschntes, zerkli 
Schlachttierart (Schwe 
gemischt 

2. Hackepeter — entsehntes, zerkleinertes Skelettmuskelfleisch vom Schwein 
mit Zusatz von Speisesalz, Pfeffer und gegebenenfalls weiteren natürlichen. 
Gewürzen; 

3. Schabefleisch — entsehntes, von sichtbarem Fett befrei 
tes Skelettmuskelfleisch vom Rind’ohne jeden Zusatz. 


nertes Skelettmuskelfleisch einer 
Rind oder Kalb) ohne jeden Zusatz (nicht 














, fein zerkleiner- 








Daraus wird bereits deutlich: Hackfleisch ist der Sammelbegrift‘ für rohes, 
zerkleinertes Skelettmuskelfleisch der Schlachttiere Schwein, Rind oder Kalb, 
deren Fleisch nach der Schlachtung one Einschränkung für den Verbrauch 
als tauglich beurteilt wurde. 

Es. aus dem Fleisch anderer Tierarten sowie aus Gefrierflei 
ist nicht gestattet. 

Hackfleisch darf keine Schwarten- und Drüsengewebe, Lympliknoten, Blut- 
gefäße, Blutreste, Knorpel und Knochensplitter enthalten. Darüber hinaus 

ist es verboten, Schlachtabschnitte, Warme, Fetigriff der Dünnung, Kniebeine, 
Innereien, Eingeweidefette (Flomen, Micker- und Netzfett, Talg) und ähn- 
liches zu verarbeiten. Außerdem ist der Zusatz von Zwiebeln und Ascorbi 
säure sowie von Nitritpökelsalz, Konservierungsmitteln und anderen Fremd- 
stoffen nicht gestattet (weitere Qualitätsforderungen siche 4.6. und 4.12.). 
Die Qualität bei Hackfleisch läßt sich nur durch eine chemische Analyse 
exakt kontrollieren. Deshalb ist eng mit der jeweils zuständigen örtlichen 
Hygiene-Inspektion zusammenzuarbe 
Die hygienischen Anforderungen besagen, daß Hackfleisch nur in den Räu- 
men folgender Einrichtungen hergestellt werden darf — 

— Fleischereien mit räumlich angeschlossenen Verkaufsstellen, 

— Fleischverkaufsstellen, 

— Fleischspezialabteilungen in Kaufhallen und Warenhäuser, 

— öffentlichen Gaststätten —, 








'h herzustellen, 



























wenn diese über entsprechende räumliche Voraussetzungen, Kühleinrichtun- 
gen, geeignete Geräte und über Fachpersonal verfügen. 
Die Abgabe (Verkauf) von Hackfleisch ist nur an Einzelverbraucher zulässig. 
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Hackfleisch darf in den genannten Einrichtungen frühestens eine halbe Stunde 
vor Verkaufsbeginn hergestellt werden. Der Verkauf hat dann sofort einzuset- 
zen. Eine gekühlte Vorratshaltung ist streng an die in der „Anordnung über 
den Verkehr mit Hackfleisch“ enthaltenen Bedingungen und Zeiten gebunden. 
Das nach Ablauf der gesetzlich festgelegten Zeiträume (zum Beispiel in Kühl- 
einrichtungen mit Temperaturen über 5 bis 10 °C maximal 4 Stunden) nicht, 
verkaufte Hackfleisch darf als solches nicht mehr gehandelt werden. Es ist so- 
fort durch Übersalzen oder Erhitzen in einen Zustand zu bringen, der einen 
Rohverzehr unmöglich macht. Fehlen in den Einrichtungen die Voraussetzun- 
gen, um das nicht verkaufte Hackfleisch weiterverarbeiten zu können, muß 
man es unschädlich beseitigen. Damit ist der Rohverzehr ebenfalls ausgeschlos- 
sen, Hackfleisch darf nur zu solchen Erzeugnissen weiterverarbeitet werden, 
deren Herstellung eine Erhitzung vorsicht, Die daraus produzierten Erzeugnisse 
müssen den preisrechtlichen Vorschriften entsprechen. 





4.6. Preis und Qualität von Frischfleisch 


a) Frischfleisch vom Schwein 
Schweinefilet EVP/kg 10,60 M 
Verstoß: 
anhaftende Flomen- und andere Fetteile 
Maßnahme: 
beschneiden, Abschnitte auf die entsprechenden EVP umbewerten 


Schweineschnitzel EVP/kg 10,00 M 


Sie können aus folgenden Stücken gewonnen werden: Oberschale, Nuß- und 
Unterschale der Keule sowie vom dicken Bugstück. 


Verstoß: 
aufgelagertes Fett, aus anderen Teilstücken hergestellt 
Maßnahme: 
beschneiden bzw. umbewerten 
Schweinekotelett EVP/kg 8,00 M 
Verstoß: 


aufgelagertes Fett, zu hoher Knochenanteil 
(über 25 Prozent, Kotelettrippen sind länger als 2 cm über dem Kotelettauge 
abgetrennt) 


5 





Maßnahme: 
beschneiden und das zuviel am Kotelettstück anhaftende Rippenstück als 
Kotelettrippe bewerten 


Kotelettrippe EVP/ke 5,80 M 
Verstoß: 
zu hoher Knochenanteil (über 20 Prozent), anhaftende Rückenfetteile 





Maßnahme: 
ontfernen der Rückenfetteile oder umbewerten auf maximal 3,00 M/ke 


Schweinegulasch EVP/kg 8,40 M 
Verstoß: 

zu hoher Fettanteil (mehr als 20 Prozent) 

Beimischung von Knorpel und Schwarte 
Maßnahme: 

nachsortieren oder umbewerten. 


Schweineschulterblattfleisch, auch gerollt EVP/kg 9,60. M 

Schulterblattfleisch ohne aufgelagertes Fettgewerbe. 

Verstoß: 
auf ittgewebe, Schwarten 
Fleischabschnitten anderer Tierkörperteil 
Fleischteile, zum Beipiel Baucl 
blattrolle zu geben 

Maßnahme: 
umbewerten auf den Preis von Schweinebratenfleisch 
(EVP/kg 7,80 M bzw. 7,60 M) 








Schnenteile, Verarbeitung von 
Nicht gestattet ist es, andere 
iettabschnitte, Innereien in die Schulter- 








Hackepeter EVP/kg 7,60 M 
Verstoß: 
mehr als 25 Prozent sichtbares Fett 
Maßnahme: 
abwerten auf den EVP/kg des laut Kontrollergebnis tatsächlich verwendeten 
Fleisches 





Schweinegchacktes EVP/kg 7,20. M 
Verstoß: 

mehr als 30 Prozent sichtbares Fett 
Maßnahme: 

abwerten wie unter Hackepeter angegeben 





so 


Besonderer Hinweis: x 
Der Verkauf von Mischgehacktem und die Bildung von Mischpreisen für 
Gehacktes ist nicht gestattet. 


Schweinebratenfleisch, ohne Schwarte EVP/kg 7,80 M 
mit Schwarte, EVP/kg 7,60 M 
Verstoß: 
Fettauflage mehr als 20 Prozent 
Maßnahme: 
umbewerten 


1b) Frischfleisch vom Rind 
Rinderfilet EVP/kg 13,20 M 
Verstoß: 
anhaftendes Fettgewebe und Nichtentfernen der Spannschne 
Maßnahme: 
beschneiden bzw. umbewerten 


Rumpsteak (Roastbeef ohne Knochen) EVP/kg 12,50 M 
Verstoß: 
Fettauflage.über 1 cm, nicht entfernte Schnenwulst, aus dem Teilstück 
Hochrippe hergestellt 
Maßnahme: 
umbewerten auf den Preis von Schmorfleisch (EVP/kg 9,80 M) 


Rouladen (geschnitten) EVP/kg 10,20 M 
Verstoß: 

Fettauflage über 8 Prozent, Verkauf aus anderen Teilstücken als aus Ober- 

schale, Schwanzstück, Kugel ohne Nußknochen und dickem Bugstück 
Maßnahme: 

auf den Preis von Schmorfleisch (EVP/kg 9,80 M) umbewerteh 


Schmorfleisch EVP/kg 9,80 M 
Verstoß: 
über 12 Prozent aufgelagertes Fettgewebe, grobe Schnenanteile. Beim Verkauf 
‘von Fleischstücken mit einer niedrigeren Fettauflage als 12 Prozent ist es 
nicht erlaubt, durch Beigabe fetterer Teile anderer Fleischstücke einen Aus- 
gleich herbeizuführen. 
Maßnahme: 
umbewerten, grobe Sehnenanteile entfernen 


sı 





Rindergulasch EVP/kg 9,60 M 
Verstoß: 
grobe Schnen, Knorpel, sichtbares Fettgewebe mehr als 15 Prozent 
Maßnahm 
nachsortieren oder umbewerten 





Rinderkochfleisch EVP/kg 5,80 M 

Verstoß: 
Knochenanteil bei‘Brust- und Spannrippe über 25 Prozent. Ein geringerer 
Knochenanteil darf nicht durch Zugabe von Fleisch- oder Brühknochen 
ausgeglichen werden. 

Maßnahm 
eventuell umbewerten 











Rinderfleischknochen EVP/ke 1,40. M 
Verstoß 

Fleischanteil weniger als 25 Prozent 
Mafnahm 

umbewerten auf Brühknochen (EVP/kg —,80 M) 
Schabefleisch EVP/kg 10,20 M 
«ohne sichtbares Fett — analytischer Fettgehalt 5 Prozent) 
Verstoß 

‚analytischer Fettgehalt über 5 Prozent. Verarbeitung von Sehnen und nicht 





restlos entfetteten Fleischabschnitten 

Maßnahme: 
Da Schabefleisch ein Spitzenerzeugnis darstellt, ist ein besonders strenger 
Maßstab anzulegen. Es wird empfohlen, die Anteile an Fett- und Binde- 
gewebe chemisch-analytisch bei der Hygiene-Inspektion untersuchen zu 
lassen. Bei krassen Verstößen ist auf Rindergchacktes (EVP/kg 6,60 M) 
umzubewerten. 
Weitere ausgewählte Sortiments- und Qualitätsmerkmale siehe 4.12. 


47. Preis und Qualität von Fleischwaren 


Lachsschinken ohne Speckhülle EVP/kg 12,40 M 


Verstoß: 
Rückenfettanteile, Spannsehne enthalten 
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Maßnahme: 
ermittelte Speckanteile auf den Preis von Speck, geräuchert, ohne Schwarte 
(EVP/kg 4,00 M) umbewerten 


Schinkenspeck ohne Schwarte EVP/kg 9,20 M 
Verstoß: 

über 30 Prozent aufgelagertes Fettgewebe, mit Schwarte 
Maßnahme: 

umbewerten (zum Beispiel auf Speck, mager, EVP/kg 6,20 M) 


Kochschinken (Aufschnitt ohne Schwarte) EVP/kg 10,20 M 
Verstoß: 

Fettauflage über 25 Prozent, vorhandene Schwartenteile 
Maßnahme: 

umbewerten auf 9,90 M/kg bzw. 9,70 M/kg 


Kernsaftschinken ohne Fett (schnenfrei) EVP/kg 15,- M 

Verstoß: 
vorhandene Fett- und Bindegewebsteile 

Maßnahme: 
Da Kernsaftschinken ein Spitzenerzeugnis darstellt, ist ein Verkauf mit 
Fett- bzw. Bindegewebsteilen ein grober Verstoß. Umbewerten auf Koch- 
schinken ohne Schwarte (EVP/kg 10,20 M) bzw. Kochschinken im Stück 
mit Schwarte (EVP/kg 9,90 M) 

Besonderer Hinweis: 
Den Verkaufseinrichtungen des Einzelhandels und den Gaststätten ist es 
nicht gestattet, den von der Produktion gelieferten Kochschinken nach 
Entfernen der Fettauflage als Kernsaftschinken zu verkaufen. 









Pökelfleisch EVP/kg 10,00 M 
Verstoß: 
Verkauf mit Schwarte 
Maßnahme: 
‚Schwarte entfernen oder umbewerten auf 9,90 M/kg bzw. 9,70 M/kg. 
Weitere ausgewählte Sortiments- und Qualitätsmerkmale siehe 4.12. 


48. Preis und Qualität von Wurstwaren. 





Bierschinken EVP/kg 10,20 M 
‚mindestens 52 Prozent Grobbestandteile, 30 mm bis 35 mm große sehnen- 
und fettfreie Fleischstücke (Abbindung blau) 
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Verstoß: 
Fett- und Sehnenanteile 
Maßnahme: 
umbewerten auf den Preis von Kammfleischwurst (EVP/kg 9,00 M) 


Bratwurst im Schäldarm EVP/kg 6,50 M 
Verstoß: 
Verkauf als Rostbratwurst nach Thüringer oder Berliner Art zum EVP/kg 
von 7,80 M 
Maßnahme: R 
umbewerten auf Bratwurst im Schäldarm (EVP/kg 6,50 M) 


Kochsalami, hart, ausgereift (Abbindung grün) EVP/kg 11,20 M 

Verstoß: 
Verkauf von nicht ausgereifter Ware (EVP/kg 8,00 M) zum 
höheren EVP 

Maßnahm« 
Der Reifegrad ist nach den chemisch-analytischen Grenzwerten zu best 
men, Sind die Würste ungenügend ausgereift, ist auf den EVP für Halbdauer- 
ware umzubewerten. 


nannten 








Rohwurst — Spitzensorten 
(aus entsehntem Fleisch hergestellt, Abbindungen siehe 4.11.) 
Salami, Zervelatwurst, Schlackwurst, Plockwurst, Schinkenwurst 
Verstoß: 
häufiger Verkauf von Bauernzervelatwurst und Bauernsalaı 
(EVP/kg 9,50 M) zum Preis von Zervelatwurst und Salami (EVP/kg 
10,80 M), desgleichen Verkauf von Braunschweiger Mettwurst, fein bzw. 
Braunschweiger Mettwurst, grob (EVP/kg 6,80 bzw. 7,40 M) als Teewurst, 
fein bzw. grob (EVP/kg 9,20 M bzw. 8,40 M). Außerdem häufiger Verkauf 
von Rohwurst-Halbdauerware (schnittfest) zu Preisen von Dauerware (hart, 
ausgereift), Überfettungen 
Maßnahme: 
umbewerten 











Leberkäse in Perfol (Abbindung grau) EVP/kg 8,40 M 
Verstoß: 

Verkauf als Delikateßleberpastete (in Alufolie) EVP/kg 9,60 M 
Maßnahme: 

umbewerten 
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Leberwürste (Abbindungen siehe 4.11.) 

Verstoß: 
zu hohe Fettanteile, Verkadf minderer Qualitäten zu Preisen besserer 
Qualitäten, z.B. Leberwurst, fein (EVP/kg 8,40 M) als Kalbsleberwurst 
(EVP/kg 8,80 M), Landleberwurst (EVP/kg 6,20 M) als Kaßlerleberwurst 
(EVP/kg 9,40 M) oder Gutsleberwurst (EVP/kg 9,80 M) 

Maßnahme: 
Nachweis durch chemisch-analytische Untersuchungen von der Hygiene- 

. Inspektion, dann entsprechend Umbewerten. 


Sülzfleischwurst (Abbindung rot) EVP/kg 7,40 M 
Verstoß: H 

Fettanteil über 25 Prozent 
Maßnahme: 

Umbewerten auf Schweinekopfsülzwurst (EVP/kg 3,70 M) 


Werden bei den Kontrollen Qualitätsverstöße festgestellt, sind zur, Wiederher- 
stellung der Gesetzlichkeit Maßnahmen, wie in den Abschnitten 4.6. bis 4.8. 
als Beispiele dargelegt, einzuleiten, 

Je nach Umfang der festgestellten Qualitätsverstöße sind über die Leiter der 
Handelsbetriebe gegen die Verantwortlichen disziplinarische Maßnahmen oder 
Ordnungsstrafen bei den örtlichen Räten, Referat Preisg, zu beantragen. In 
besonders schweren Fällen muß man gerichtliche Strafverfahren erwirken. 
‚Auch hier sind Mehrerlösabführungsbescheide durch die örtlichen Räte zu ver- 
anlassen, 











49. - Preis und Gewicht 


Wurde ein höherer Preis berechnet, als das wirkliche Gewicht für eine Ware 
ausmacht, so liegt ein Preisverstoß vor. Um das zu vermeiden, bieten sich als 
Kontrollschwerpunkte an: 





— Kontrolle der Waagen in den Verkaufs- und Lagerräumen auf Nullstellung 
sowie mit Wägestücken; 

= Kontrolle der Eichstempel an den Waagen und Wägestücken (Eichung der 
Waagen mindestens alle 2 Jahre, Eichung der Wägestücke mindestens alle 
4 Jahre); 

— Überprüfung des Skalenstandes der Waagen, der vom Kunden gut abzulesen 





— Kontrolle der Verkaufskräfte beim Abwiegen, sie müssen den völligen Still- 
stand der Zeiger an den Waagen abwarten: 
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- Nachwiegen von Kundenkäufen zu-dem Zweck, die Übereinstimmung von 


EVP und Nettogewicht festzustellen. 


In die Kontrolle sind einzubeziehen: Bockwurst und Wiener Würstchen — sie, 
gehören auf die Waage, beide müssen nach Gewicht und nicht stückweise ver- 
kauft werden. 

Bei groben und wiederholt festgestellten Gewichtsabweichungen nach unten 
sind gegen die Verantwortlichen solche Maßnahmen erforderli sie ber 
Abschnitt 4.3. dargestellt wurden. 








4.10. Preis, Verpackung und Kennzeichnung 


Bei Frischfleisch, Fleisch- und Wurstwaren darf beim Verkauf an den Kunden 
nur die reine Ware ohne Verpackungsmaterial gewogen werden (Nettogewicht). 
Das ist zu kontrollieren. Dafür eignet sich das Nachwigen von Kundenkäufen. 
Beim Angebot von vakuumverpackten, hochwertigen Fleisch- und Wurstwaren 
in Fleisch- und Wurstwarenverkaufseinrichtungen ist zu überprüfen, ob die 
gleichen Erzeugnisse auch unverpackt angeboten werden, damit der Kunde zwi- 
schen unverpackten und verpackten Erzeugnissen auswählen kann. 


Zur Kennzeichnung 


Gesetzliche Bestimmungen: 

- Anordnung zur einheitlichen datenverarbeitungsgerechten Warenauszeich- 
nung und Etikettierung — 
vom 9. April 1970 (GBI. II, $. 295) 

- Anordnung über die Kennzeichnung der Lebensmittel im Lebensmittel- 
verkehr — 
vom 14. November 1975 (GBl. I, 5. 764) 

Frischfleisch, Fleisch- und Wurstwaren in Kleinverbraucherpackungen sind 

auf der Verpackung wie folgt zu kennzeichnen: 

— EVP (Bei vakuumverpackten Erzeugnissen ist neben dem EVP für das Ge- 
wicht der Abpackungseinheit auch der EVP/kg anzugeben); 

— Bezeichnung des Erzeugnisses und/oder der Sorte sowie Qualitätsangabe 
‚gemäß den Rechtsvorschriften oder staatlichen Standards, zum Beispiel 
Gütezeichen; 

— Name und Sitz. des Hersteller- oder/und des Abpackbetriebes; 

— Kennzeichnung mit den in Rechtsvorschriften oder staatlichen Standards 
festgelegten Verbrauchsfristen wie folgt: 

„zu verbrauchen bis (Datum: Tag, Monat, Jahr)“, (Ist eine Verbrauchsfrist 
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nicht oder noch nicht festgelegt worden, sind die Erzeugnisse mit dem 
Herstellungs- oder Abpackdatum zu kennzeichnen -- Tag, Monat, Jahr); 

— Schlüsselnummer des Binnenhandels (HSL); 

— Bei in Folie verpacktem, nicht gefrorenem Fleisch, Geflügel, Geflügel- 
teilen sowie Fleisch- und Wurstwaren sind zusätzlich die Hinweise „kühl 
lagern“ und, sofern eine Verbrauchsfrist nicht oder noch nicht festgelegt 
ist, „zum sofortigen Verbrauch bestimmt“ auf der Verpackung anzugeben; 

— Inhalt nach Volumen oder Masse zur Zeit der Abpackung. 














4.11. Farbe der Abbindungen bei den angebotenen Wurstsorten 
Frische Rohwurst 

Teowurst, fin Polnische, rohe = blau 
Teewurst, grob Mettwurst nach 





Knackwurst nach" hausschlachtener Art — rot/weiß 
hausschlachtener Art — blau Braunschweiger 

Thüringer Knackwurst Mettwurst, grob - grau 
nach hausschlachtener Braunschweiger 

Ant - grau Mettwurst, fein - grau 
Rohwurst 

Halbdauer- und Dauerware 

Salami - grau Bauernzervelatwurst: — rot/weiß 
Bauernsalami - grünjweiß, Schlackwurst grau 
Hoidecker Salami - grün/rot Bauernschlackwurst  — grün 
Rindfleischsalami — blaujweiß, Katenwurst - grau 
Zervelatwurst - rot Berliner Mettwurst | rot 
Karpatensalami — biaufweiß, 

Brühwurst 

‚Aufschnittware und sonstige Brühwürste 

Bierschinken - blau Brühwurst nach 

Mortadella - grün Lyoner Art — blaujweiß 
Kammfleischwurst — grau gekochte Mettwurst 

Bierwurst = rot nach Hamburger Art — rot 
Jagdwurst - grau Kochmettwurst - grau 
Brühwurst 

Halbdauer- und Dauerware 

Poltawaer - rot Kochsalami - grün 


Ken bleu 
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Kochwurst 
Blutwürste 

Gutstleischwurst - grau Thüringer Rotwurst — rot 
Zungenwurst = rot Speckblutwurst, fisch | _. ing, grau 
Fitetwurst - grün Touristenblutwurst ih 
Fleischblutwurst - blau einfache Hausmacher- 
hausschlachtene * blutwurst = ror/weiß 
Blutwurst = biaujwei Frische Blutwurst 
Schweinekopfblutwurst mit Sommeln grau 
ohne Innereien - grün 

Kochwurst 

Leberwürste 

Gutsleberwurst Ei Landleberwurst - grau 
Kaßlerleberwurst - hausschlachtene 
Delikatoßleberwurst blau/weiß Loberwurst geb 
Kalbsleberwurst grün Zwiebelleberwurst blau 
Loberwurst, fi rot einfuche Leberwurst  — rau 
Leberküse in Perfol grau Leberwurst mit 
Hausmacher-Leberwurst — rot/weiß Semmeln arau 
Kochwurst 

Sülzwürste 

Sülzfleischwurst rot Schweinckopfsblze 

Preßkopf, weils blau in Perfol grau 





Schw 





nekopfallawurst - grün 


4.12. Weitere ausgewählte Sortiments- und Qualitätsmerkmale 





a) Vom Schwein (Schweinefleisch) 


Schnitzeifleisch 
von der Oberschale, Nuß, Unterschale und Aufstück der Keule, vom 
Bugstück ohne Knochen, ohne aufgelagertes Fett und grobe Schneı 





icken 





Schnitzel 
ganze Scheiben, von den als Schnitzelfleisch geltenden Teilstücken; 


Schulterblattfleisch 
Schaufelstück ohne Knochen, ohne Schwarte, ohne aufgelagertes Fett und 
‚ohne Sehnenköpfe, sonst wie gewachsen; 


Filetkotelettstück (auch in Scheiben) 
mit eingewachsenen Knochen vom Kotelettstück ohne Filet; 
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Koteletistück (auch in Scheiben) 
mit eingewachsenen Knochen vom Kotelettstück ohne Filet, ohne anhaftende 
Rückenfetteile; 


‚Koteletifleisch (auch in Scheiben) 
Kotelettstück ohne Knochen, ohne anhaftende Rückenfetteile; 


‚Kammfleisch 
‚Kamm ohne Knochen und Knorpel, ohne anhaftende Rückenfetteile; 


‚Kamm in Scheiben 
mit eingewachsenen Knochen vom Kamm, ohne Schaufelknorpel und anhaf- 
tende Rückenfetteile; 


‚Bauchfleisch mit und ohne Schwarte 
‚ohne Knochen und Knorpel; 


‚Schwarten 
‚ohne anhaftendes Fett; 


‚Sehnen 
‚ohne anhaftendes Fett und Fleisch; 


Gulasch 
fast gleichmäßige Würfel (18 bis 25 mm Kantenlänge) von grobentsehntem 

Fleisch, ohne Knorpel und Schwarte, sichtbarer Fettanteil (aufgelagertes und 
Bindegewebefett) höchstens 20 Prozeı 





Hackepeter 

entsehnte Fleischabschnitte (Skelettmuskelfleisch) durch eine 4 mm Wolf- 
scheibe zerkleinert, sichtbares Fett höchstens 25 Prozent, Gesamt-Fettgchalt 
analytisch höchstens 25 Prozent, mit Zusatz von Speisesalz, Pfeffer und ge- 
gebenenfalls weiteren natürlichen Gewürzen; 





Gehacktes 

‚grob entsehnte Fleischabschnitte (Skelettmuskelfleisch) durch eine 3 mm 
Wolfscheibe zerkleinert, sichtbares Fett höchstens 30 Prozent, Gesamt-Fett- 
gehalt analytisch höchstens 40 Prozent, ohne jeden Zusatz. 


'b) Vom Rind (Rindfleisch) 


Gulasch 
fast gleichmäßige Würfel (18 bis 25 mm Kantenlänge) von grob entsehntem 
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Fleisch (Kamm, Schaufeldecke, Beinfleisch und Fleischabschnitte), sichtbares. 
Fettgewebe höchstens 15 Prozent; 


Gehacktes 
grobentsehntes Skelettmuskelfleisch durch eine 3 mm Wolfscheibe zerkleinert, 
‚ohne Salz und Gewürzzugabe, Gesamtfettgehalt — analytisch — höchstens. 

25 Prozent; 





Fleischfetigewebe 
Fettgewebe des Fleisches (kein Talg); 





Mark 
Knochenmark ohne Knochensplitter; 


‚Sehnen 
‚ohne Fleisch und Fettgewebe. 


©) Vom Kalb (Kalbfleisch) 

Schnitzel 

Scheiben aus den als Schnitzelfleisch geltenden Fleischstücken; 
Filet 

beschnitten, ohne anhaftendes Fettgewebe; 

‚Kamm ohne Knochen (auch gewickelt) 

wie gewachsen; 

Brust 


1. bis 11. Rippe, ohne Stichfleisch, sonst wie gewachsen, eingewachsene 
Knochen höchstens 28 Prozent; 





Brust ohne Knochen (auch gewickelt) 
‚ohne Knorpel, andere Merkmale wie unter Brust; 


Gulasch 
fast gleichmäßige Würfel (18 bis 24 mm Kantenlänge) aus grobentsehntem 
Fleisch, ohne Knorpel; , 


Gehacktes 
grob entschntes Fleisch durch eine 3 mm Wolfscheibe zerkleinert, ohne Salz 
und Gewürzzugabe: 





so 


leischfettgewebe 
Nierenfett, Brustfett und sonstige Fettgewebe vom Fleisch. 


4) Vom Hammel (Hammelfleisch) 


Keule ohne Knochen und Beinfleisch 
ab 6. Lendenwirbel, sonst wie gewachsen; 


Keule mit Haxe 
ab 6, Lendenwirbel, mit eingewachsenen Knochen, ohne Schwanz; 


Haxe ohne Sprunggelenk 
Keule ohne Haxe, ab 6 Lendenwirbel, mit eingewachsenen Knochen, ohne, 
Schwanz; Haxe im Gelenk abgetrennt; 





Nierenstück 
1. bis 5. Lendenwirbel, Filet Ohne Filetkopf, ohne Niere und Nierentalg; 
Knochenanteil höchstens 25 Prozeı 








Nierenstück ohne Knochen (auch gewickelt) 
1. bis 5. Lendenwirbel, Filet ohne Filetkopf, ohne Nieren und Nierentalg; 


Bug ohne Knochen und Beinfleisch (auch gewickelt) 





Bug ohne Haxe 
wie gewachsen, Knochenanteil höchstens 25 Prozent; 





Scheibe vom Kotelettstück 6. bis 13. Brustwirbel oder vom Nierenstück 1. bis, 
5. Lendenwirbel, ohne Nierentalg, eingewachsene Knochen höchstens 25 Pro- 
zent; 





Kam 
1, bis 5. Brustwirbel, eingewachsene Knochen höchstens 25 Prozent; 


Hals 
1. bis 7. Halswirbel, ohne blutige Fleischteile, eingewachsene Knochen höch- 
stens 25 Prozent; 


Brust 
1. bis 13. Rippe, eingewachsene Knochen 25 Prozent, sonst wie gewachsen 








Dünnung 
wie gewachsen; 


Haxe 
Vorder- und Hinterhaxe ohne Sprunggelenk; 


Fleischknochen 
Wirbelknochen (auch mit Rippenansatz), Fleischrippen, Schwanz; Fleischanteil 
mindestens 25 Prozent; 


Brühknochen 
alle Knochen, jedoch ohne Rippen-, Schaufel- und Kopfknochen, Stücke höch- 
stens 6 cm lang. 


e) Garfleischwaren 


Schweinepökelkamm, gekocht 
‚ohne Knochen und Schaufelknorpel, vom Teilstück, Kamm, frei von Kamm- 
speck, beschnitten, ohne Kerbschnitte, durchgepökelt und gar; 


Rinderzunge, gekocht 
ohne Kehlkopffleisch, Knochen, Knorpelteile, Zungenhaut entfernt, außer in 
der Unterzungenmuskulatur, gleichmäßig durchgepökelt, saftig gar, schnittfest; 


Kaßlerkotelett 
frei von Rückenspeck, ohne Rückenmark, eingewachsene Knochen höchstens 
25 Prozent. 





































































































‚Schema 1: 
Zerlegen einer Schweinehälfte 
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Schema 2: 
Zerlegen einer Schweinchälfte, entspeckt, 
für das Herstellen des Verbrauchersortiments 
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Aohefnpe 
anne (Ha) 
gararpor. (V/4) 


But 
Yehlnipe 
\ondervertel, 
2 
Vorderrasse 
‚Hamm 
Schema 5: 
Rinderhälfte 





RT 
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Schema 6: 
Rinderkeule 


Schema 7: 
‚Rinderbug 


























‚Schema 8: 
Kälberhälfte 









































‚Schema 11: 
Hammelhälfte 








5. Hinweise für die Preiskontrolle 
bei Fleisch- und Wurstkonserven und 
tischfertigen Fleisch-Soße-Gerichten 


5.1. Die Gesetzlichkeit der EVP 





‚Außer den im Abschnitt 4.1. genannten Preisanordnungen, Anordnungen und 
Fachbereichstandards, den gültigen Preisbewilligungen des Instituts für Fleisch- 
wirtschaft sind für Fleisch- und Wurstkonserven und tischfertige Fleisch-Soße- 
Gerichte folgende gesetzliche Grundlagen verbindlich: 
— DDR -Standard -TGL 26617/01 Fleischkonserven, Vollkonserven, 
verbindlich ab I. Januar 1973 
- DDR Standard -- TGL 27709/01 Brühwurstvollkonserven, 
verbindlich ab 1. Januar 1974 
— DDR Standard TGL 27709/02 Brühwursthalbkonserven, 
verbindlich ab 1. Oktober 1973 
— DDR Standard -TGL 27710 Kochwurstvollkonserven, 
verbindlich ab 1. Oktober 1974 
— Fachbereichstandard - TGL 7436/01 Tischfertige Fleisch-Soße-Gerichte, 
Gefrierkonserven, 
* verbindlich ab 1. April 1972 
— DDR -Standard-TGL 7436/02 Tischfertige Fleisch-Soße-Gerichte, 
Vollkonserven, 
verbindlich ab 1. Oktober 1975 


Für die sensorische Beurteilung der Erzeugnisse (sinnesphysiologische Prüfung 
von Lebensmitteln) gelten folgende Grundlagen: 


— Fachbereichstandard - TGL 25752/01 Fleischkonserven, Vollkonserven, 
verbindlich ab 1. Januar 1974 

— Fachbereichstandard— TGL 29217/01 Brühwurstvollkonserven, 
verbindlich ab 1. April 1975 

— Fachbereichstandard - TGL 29217/02 Brühwursthalbkonserven, 
verbindlich ab 1. April 1975 3 

— Fachbereichstandard - TGL 29219/01 Tischfertige‘Fleisch-Soße-Gerichte, 
verbindlich ab 1. Oktober 1975 

— ASMW-Vorschrift Warenprüfung 711 Kochwurstvollkonserven, 
verbindlich ab 1. Januar 1974 


5.2. Kennzeichnung, Verbrauchsfrist und Preisauszeichnung 


Gesetzliche Bestimmungen für die Kennzeichnung, Verbrauchsfrist und Preis- 

auszeichnung sind: 

— PAO Nr. 2025 — Verpflichtung zur Preisauszeichnung und zum Preisnach- 
weis — 


vom 10. Januar 1964 (GBI. II, S. 95) 
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‚Anordnung zur einheitlichen datenverarbeitungsgerechten Warenauszeich- 
nung und Etikettierung — 

vom 9. April 1970 (GBl. II, 8. 295) 

‚Anordnung über die Kennzeichnung der Lebensmittel im Lebensmittel- 
verkehr — 

vom 14. November 1975 (GBl. 1,5. 764) 








Zur Kennzeichnung und Verbrauchsfrist 
F 





isch- und Wurstkonserven und tischfertige Fleisch-Soße-Gerichte müssen 
wuf der Verpackung folgende Angaben enthalten. 

EVP, 

Bezeichnung des Erzeugnisses und/oder der Sorte sowie Qualitätsangabe 
gemäß den Rechtsvorschriften oder staatlichen Standards (zum Beispiel 
Gütezeichen), 

Name und Sitz des Hersteller- bzw. des Abfüll- oder Abpackbetriebe 
Kennzeichnung mit den in Rechtsvorschriften oder staatlichen Standards 
festgelegten Verbrauchsfristen wie folgt: „zu verbrauchen bis (Datum; 
Tag, Monat, Jahr)“. 




















Ist eine Verbraucl 
zeugnisse mit dem Herstellungs-, Abp: 
Monat, Jahr, 
Schlüsselnummer des Binnenhandels (HSL), 

Hinweise zur Lagerung bei Halbkonserven, 

Inhalt nach Volumen oder Masse zur Zeit der Abpackung oder Abfüllung. 


nicht oder noch nicht festgelegt worden, sind die Ei 
‚oder Abfülldatum zu kennzeichnen 














Besonderheiten bei der Kennzeichnung von Importerzeugnissen 


Bei Importerzeugnissen kann auf der Verpackung die Angabe der Qualität und, 
sofern die Erzeugnisse für den Verbraucher eindeutig erkennbar sind, auch die 
Bezeichnung des Erzeugnisses und/oder der Sorte entfallen 
Weiterhin genügt anstelle des Namens des Hersteller- oder Abfüllbetriebes die, 
‚Angabe des Herstellerlandes und/oder der Exportgesellschaft. Die Kleinver- 
braucherpackung braucht keine Schlüsselnummer zu enthalten. In begründeten 
‚Ausnahmefällen ist die Angabe des Herstellungs-, Abfüll- oder Abpackdatums ı 
in verschlüsselter Form gestattet. Dann muß aber der Schlüssel in jedem Fall 
dem Vertragspartner bekannt sein. 

Über die Verbrauchsfrist kann durch Deckelprägung, Einritzung auf Daten- 
leisten des Etiketts oder Perforierung informiert werden, jedoch stets unver- 
schlüsselt. Die Verbrauchsfrist ist der Zeitraum von der Herstellung bis zum 
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Verbrauch, in dem die Erzeugnisse unter befriedigenden Lagerungsbedingun- 
gen (siehe 5.3.) keine entscheidenden Qualitätsverluste erleiden sowie den er- 
nährungsphysiologischen und ‚hygienischen Erfordernissen entsprechen, 


Hinweise: 

Ein Verstoß gegen die Verbrauchsfrist, das heißt, der Verkauf von überlager- 
ten Konserven, liegt nicht vor, wenn in der Verkaufseinrichtung ein Prüfbe- 
fund der zuständigen Veterinär-Hygiene-Inspektion vorliegt, aus dem eine 
Verlängerung der Verbrauchsfrist ohne Gebrauchswertminderung hervorgeht. 
Bei Fleischhalbkonserven müssen zusätzlich die Hinweise „kühl lagern“ und, 
sofern eine Verbrauchsfrist nicht oder noch nicht festgelegt ist, „zum alsbal- 
digen Verbrauch bestimmt“ auf der Einzelhandelspackung vorhanden sein. 
Bei Verletzung der Kennzeichnungspflicht sind die Handelsbetriebe anzuhal- 
ten, gegenüber den Lieferern Sanktionen auf der Grundlage des Vertragsge- 
setzes vom 25. Februar 1965 (GB. I, S. 107) sowie der bereits genannten 
„Anordnung über die Kennzeichnung der Lebensmittel im Lebensmittelver- 
kehr“ zu berechnen. Darüber hinaus haben sie von den Lieferern zu fordern, 
daß künftig die Waren ordnungsgemäß gekennzeichnet werden. 


‚Zur Preisauszeichnung 
Die Waren im 


— Schaufenster und 
— im Verkaufsraum (Vitrinen, Regale, Verkaufstisch, am Stapel) 


müssen ordnungsgemäß ausgezeichnet sein. 
Sofern von den Herstellerbetrieben auf den handelsüblichen Abpackungen die 
EVP angegeben sind, diese jedoch bei den zum Verkauf bereitgestellten Waren. 
von den Kunden nicht erkannt werden können, muß man an den Regalen, 
Vitrinen usw. die gesetzlichen EVP anbringen. 

In Selbstbedienungsverkaufsstellen und Verkaufsautomaten werden zum Ver- 
‚kauf bereitgestellte Waren durch Beschriftung der jeweiligen Verkaufseinheit 
sowie der Behältnisse, in denen sie sich befinden, mit Preisen versehen. Die 
Beschriftung der Behältnisse kann unterbleiben, wenn der Kunde den EVP 
Ohne Schwierigkeiten aus der Preisauszeichnung der handelsüblichen Ab- 
packungen erkennen kann. 

Für den Export hergestellte Erzeugnisse, die in der DDR in den Verkehr ge- 
bracht. werden, sind — sofern ihre Kennzeichnung in fremder Schriftsprache oder 
unvollständig vorgenommen wurde — zusätzlich mit Preisschildern am Stapel 
auszuzeichnen. Diese Stapel-Preisauszeichnung muß mindestens folgende 
Angaben enthalten: 
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— Bezeichnung des Erzeugnisses, x 
— EVP je Packungseinheit, 
— Inhalt nach Volumen oder Masse. 


Analog ist zu verfahren, wenn importierte Erzeugnisse in Ausnahmefällen 
unvollständig gekennzeichnet wurden. Das betrifft insbesondere den fehlen- 
den EVP. 

Werden Verstöße gegen die Preisauszeichnung festgestellt, müssen die Verant- 
wortlichen die Gesetzlichkeit unverzüglich wiederherstellen. Je nach Umfang 
der Abweichungen kann der Überprüfende über die Leiter der Handelsbetriebe 
disziplinarische Maßnahmen gegen die Verantwortlichen veranlassen oder Ord- 
n Referat Preise des zuständigen örtlichen Rates beantragen. 
t es gemäß den gesetzlichen Erfordernissen möglich, Mehr- 
erlösabführungsbescheide durch den örtlichen Rat zu erwägen. 

















Lagerung 





Fleisch- und Wurstkonserven sowie tischfertige Fleisch-Soße-Gerichte sind 
kühlen, trockenen und lichtgeschützten Räumen zu lagern, wobei Sonne 
strahlung, Frost, Feuchtigkeit und starke Temperaturschwankungen vermi 
den werden müssen. Bei erhöhten Temperaturen nimmt die Haltbarkeit der 
Erzeugnisse schnell ab. Es ist notwendig, die Bestände monatlich auf Ver- 
brauchsfristenablauf, Bombagen und Korrosion zu überprüfen. Die nachfol 
gende Tabelle gibt die optimalen Lagertemperaturen und die günstigste rela- 
tive Luftfeuchte wieder. 















Optimale Lagertemperaturen und relative Luftfeuchte 
































Erzeugnis optimale Lagerklimate 
Temperatur relative 
in °C Luftfeuchte 
n% 
Fleischkonserven in Gläsern 
Fleischkonserven in Schwarzblechdosen 
Fleischkonserven in Weißblechdosen Ra) Baer 


Tischfertige Gerichte in Gläsern 
Tischfertige Gerichte in Schwarzblechdosen 

Tischfertige Gerichte in Weißblechdosen. 

Korkansiknenen in Olsen Obis ıs 


24 





Erzeugnis, optimale Lagerklimate 
Temperatur relative 
in °C Luftfeuchte, 
in% 





Brühwurstkonserven in Glisern 
Diät-Fleisch- und Wurstkonserven 

Geflügelfleischkonserven 

Priserven in Dosen oder Gläsern 5bis 12 unter 75 
= Bockwurst 

— Brühpolnische 

= Wiener Würstchen 

= Prager Schinken 3bi5 








5.4. ‚Preis und Qualität 
‚Ausgebeulte Konserven (Boden und Deckel nach außen gewölbt) werden als 
‚Bombagen bezeichnet und sind wegen Verderb nicht mehr handelsfähig, Eine 
‚Ausnahme bilden die sogenannten technischen Bombagen durch zu voll ge- 
füllte Dosen oder Gläser, Über die Handelsfähigkeit solcher Erzeugnisse muß 
‚auf der Grundlage eines Untersuchungsergebnisses von der zuständigen Vete- 
rinär-Hygiene-Inspektion eine schriftliche Freigabe vorliegen. 
Brühwursthalbkonserven (portionierte Brühwurst) mit trüber Lake sind eben- 
falls nicht handelsfähig, da in der Regel bereits eine bakterielle Zersetzung 
begonnen hat, die diese Trübung hervorruft. 

Dieses Merkmal ist häufig anzutreffen bei 

— Bockwürsten, 

— Brühpolnischen und 

— Wiener Würstchen. 











Ein weiterer Qualitätsmangel bei Fleisch- und Brühwurstkonserven ist dünn- 
flüssiges Jus (Saft, Brühe) bei maximal 15 °C. 

Bei allen diesen Qualitätsverstößen sind preisliche Umbewertungen nicht mög- 
lich, Als Maßnahmen kommen Reklamationen gegenüber dem Lieferer unter 
Hinzuziehung der örtlichen Veterinär-Hygiene-Inspektion in Frage. 

Weitere Qualitätsverstöße bei Fleisch- und Wurstkonserven sind, ähnlich wie, 
bei frischen Wurstwaren, z.B. 





— zu hoher Fettanteil, 
= zu kleine Stückung, 
= mehrfach grobe Sehnen, 
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- zu hoher Schwartenanteil, 
unrein in Geruch und Geschmack, 
— salzscharf, 
- pfefferscharf, 
Überschreitung der zulässigen chemisc 














nalytischen Maximalwerte, 





Die Fleischanteile bei tischfertigen Fleisch-Soße-Gerichten müssen den unter 
Frischfleisch angegebenen Forderungen entsprechen. Bei diesen Erzeugnissen 
sind die häufigsten Verstöße: 


Schwarteanteil bei Bratenerzeugnissen, 

zu kleine Stückung bzw. Fleisch zerfasert, 

zu hohe Fettauflage, 

grobe Sehnen, 

zu schwache Bratenfarbe oder «note bei Bratenerzeugnissen. 








Diese Qualitätsverstöße lassen sich fast immer erst nach dem Öffnen der Kon 
serven und nach einer chemischen Analyse durch die Veterinär-Hygiene-Inspek- 
tion feststellen. Deshalb sind sie nur über Probenziehungen nachzuweisen. 
Hier werden Umbewertungen zu Lasten des Lieferers nur möglich sein, wenn 
man einen ganzen Stapel kennzeichnen kann. Ist das nicht gegeben, sollte der 
Handel über Reklamationen auf Ersatzlieferung drängen, oder es werden Wert- 
minderungen zu Lasten des Lieferers durch die zuständigen Kontrollorga 
festgelegt, die sich jedoch nicht auf die EVP auswirken. 























5:5. Preis und Gewicht 


In den unter 5.1. genannten DDR — Sta 
zulis 





ıdards sind folgende Massetoleranz 











Fleisch- und Wurstkonserven und tischfertige F} 
konserven 

bei Abpackungen bis 300 g + 5 Prozent des Inhalts, 
bei Abpackungen über 300 g + 3 Prozent des Inhalts; 
Brühwursthalbkonserven (portionierte Brühwurst) 
Massetoleranz je Wurst + 4 Prozent, 


isch-Soße-Gerichte, Voll- 








Bei tischfertigen Fleisch-Soße-Gerichten und Vollkonserven muß auf dem 

Etikett zusätzlich zur Masse des Gesamtinhaltes die Masse des Fleisches bzw. 
der Fleischzubereitung zur Zeit der Füllung angegeben s 
Auf Grund der nach dem Abfüllprozeß folgenden Sterilisation treten weitere 
Masseverluste an der Fleischkomponente auf, die je nach Vorbehandlung des 
Fleisches etwa 10 bis 35 Prozent betragen können. Daher lassen sich bei der 








Auswaage der festen und flüssigen Anteile nicht immer zu geringe Fleischein- 
waagen mit absoluter Sicherheit feststellen. 

Großabpackungen, zum Beispiel „Geraer Dosenschinken“, sollten im Einzel- 
handel nach Möglichkeit ungeöffnet — als ganze Verkaufseinheit — angeboten 
und verkauft werden, da sich in der Praxis häufig Gewichtsdifferenzen und 
damit Preisdifferenzen beim Verkauf nach Gewicht ergeben haben. 


6. Hinweise für die Preiskontrolle 
bei alkoholischen Getränken 


Die nachfolgenden Hinweise für die Preiskontrolle im Sortiment alkoholische 
Getränke bezichen sich vorwiegend auf die Kontrolle der Gesetzlichkeit, der 
Preisauszeichnung und der Übereinstimmung von Preis und Qualität in den 
Verkaufseinrichtungen des Einzelhandels zu EVP. Sie enthalten keine Kon- 
trollhinweise für dieses Sortiment im Gaststättenwesen, wo man alkoholische 
Getränke zu Gaststättenverkaufspreisen (GVP) anbietet. Eine Ausnahme bil- 
det der „Verkauf von Waren über die Straße“ in den dafürbestimmten Gast- 
stätten, wo dann für ein festgelegtes Sortiment nur die gesetzlichen EVP 
berechnet werden dürfen. 





6.1. Die Gesetzlichkeit der EVP 





Nachstehend werden die wichtigsten gesetzlichen Grundlagen für die EVP 
sowie die DDR- und Fachbereichstandards für Weine, Schaumweine, Spiri- 
tuosen und Bier aufgeführt: 
Preisanordnung Nr. 4520 — Traubenwein und Sekt aus Importen — 
vom 1. April 1966 (GBl., Sonderdruck Nr. P 4520 ) 
Preisanordnung Nr. 4521 — Traubenschaumweine aus inländischer Produk- 
tion, Inlandtraubenweine und Weine aus importierten Trauben, Deutscher 
Wermutwein und Deutscher Aperitif — 
vom 1. April 1966 (GBl., Sonderdruck Nr. P 4521) 
Preisanordnung Nr. 4522 — Fruchtweine — Fruchtschaumwein, Frucht- 
perlwein — 
vom 1. April 1966 (GBl., Sonderdruck Nr. P 4522) 
— Preisanordnung Nr. 4527 — Biere aller Sorten — 
vom 1. April 1966 (GBl., Sonderdruck Nr. P 4527) 
— Preisdienst Nahrungs- und Genußmittel 2/67 vom 20. Mai 1967 Ifd. Nr. 5 
Information über Neueinstufungen „Bier“ (V. u. M,, Heft 19/1967) 
- Sonderpreisdienst für Spirituosen und Primasprit — 
vom 31. Januar 1971 (Sonderdruck des Ministeriums für Handel und Ver- 
sorgung) einschließlich Ergänzungen vom 
23. März 1971 (V. u. M., Heft 8/1971), 
14. Dezember 1971 (V. u. M., Heft 27/1971), 
2. April 1973 (V. u. M., Heft 7/1973), 
12. Februar 1974 (V. u. M., Heft 7/1974), 
3. März 1975 (V. u. M., Heft 7/1975) 
- DDR Standard - TGL 6488 — Sekt (Schaumwein) Gütevorschriften —, 
verbindlich ab 1. Januar 1967 
— Fachbereichstandard -TGL 28032 — Weine — Inlandtraubenweine — 
‚Gütevorschriften 
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verbindlich ab 1. April 1973 

— Fachbereichstandard - TGL 28033 — Weine — Standardmarkenweine — 
Gütevorschriften —, 
verbindlich ab 1. Juli 1973 

— Fachbereichstandard -TGL 26395 — Weine — Deutscher Wermutwein — 
Gütevorschriften 
verbindlich ab f. Juli 1971 

— Fachbereichstandard -TGL 27611 — Weine — Weinhaltige Getränke — 
Gütevorschriften —, 
verbindlich ab 1. Mai 1972 

— Fachbereichstandard - TGL 7764 — Biere — Gütevorschriften —, 
verbindlich ab 1. August 1974 

— Fachbereichstandard - TGL 8247/01 — Blatt 1 — Spirituosen; Allgemeine 
Grundsätze —, 
verbindlich ab 1. Juni 1968 

— Fachbereichstandard - TGL 8242/02 — Blatt 2 — Trinkbranntweine 
verbindlich ab 1. Juni 1968 

— Fachbereichstandard -TGL 8247/03 — Blatt 3 — Edelbrände und Ver- 

den —, 
verbindlich ab 1. Juni 1968 

— Fachbereichstandard - TGL 8247/04 — Blatt 4 — Liköre - Punsch- 
extrakte —, 
verbindlich ab 1. Juni 1968 

— Fachbereichstandard - TGL 8247/05 — Blatt 5 — nach gesonderten Ver- 

'hren hergestellte Spirituosen —, 

verbindlich ab 1. Juni 1968 

— Fachbereichstandard- TGL 25109 — Alkoholische Mischgetränke — Güte- 
vorschriften —, 
verbindlich ab 1. Januar 1971 









Für Erzeugnisse, deren Preise nicht in diesen Preisanordnungen enthalten sind, 
muß beim jeweiligen Produktionsbetrieb eine Preisbewilligung des Amtes für 
Preise oder des Ministeriums für Handel und Versorgung sowie des zuständigen 
Preiskoordinierungsorgans der Industrie bzw. des Außenhandelsbetriebes vor- 
gen. 





62. Kennzeichnung und Preisauszeichnung 


Gesetzliche Bestimmungen: 

— Preisanordnung Nr. 2025 — Verpflichtung zur Preisauszeichnung und zum 
Preisnachweis — 
vom 10. Januar 1964 (GBI. II, S. 95) 
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— Anordnung zur einheitlichen datenverarbeitungsgerechten Warenauszeich- 
nung und Etikettierung — 
vom 9. April 1970 (GBI. 11, $. 295) 

— Anordnung über die Kennzeichnung der Lebensmittel im Lebensmittel- 
verkehr — 
vom 14. November 1975 (GBl. 1, 8. 764) 


Zur Kennzeichnung 


‚Alkoholische Getränke müssen auf der Verpackung wie folgt gekennzeichnet 

sein b 

- EVP; 

— Bezeichnung. des Erzeugnisses und/oder der Sorte sowie Qualitätsangabe 
‚gemäß den Rechtsvorschriften oder staatlichen Standards, ii 
Gütezeich 

— Name und Sitz des Hersteller- oder Abfüllbetriebes 

- Kennzeichnung mit den in Rechtsvorschriften oder staatlichen Standards 
festgelegten Verbrauchsfristen wie folgt: „zu verbrauchen bis (Datum: 


















Tag, Monat, Jahr)“. Ist eine Verbrauchsfrist nicht oder noch nicht fest- 


gelegt worden, sind die Erzeugnisse mit dem Herstellungs- oder Abfüll- 
datum zu kennzeichnen (Tag, Monat, Jahr, Bier in Kleinverbraucher- 
packungen nur mit Tag und Monat, Spirituosen außer Emulsionsliköre nur 
mit Monat und Jahr); 

— Schlüsselnummer des Binnenhandels (HSL); 

— Inhalt nach Volumen oder Masse zur Zeit der Abfüllung, 











Die Verbrauchsfrist bzw. das Herstellungs- oder Abfülldatum kann als Deckel- 
prägung, Einritzung auf Datenleisten des Etiketts oder in Form einer Perfo- 
rierung angegeben werden, jedoch unverschlüsselt. Sofern technologisch be- 
gründet, ist in Ausnahmefällen bei Spirituosen eine verschlüsselte Angabe des 
Abfülldatums auf dem Verschluß möglich. Dafür ist jedoch eine Genehmigung 
des zuständigen Hygiene-Instituts notwendig. Als Verbrauchsfrist gilt der Z. 
raum von der Herstellung bis zum Verbrauch, in dem die Erzeugnisse unter 
befriedigenden Lagerbedingungen (siehe 6.3.) keine entscheidenden Qualitäts- 
verluste erleiden und den ernährungsphysiologischen und hygienischen Erfor- 
dernissen entsprechen. 

Bei importierten original abgefüllten Bieren, Spirituosen, Weinen und Sekt ge- 
nügt auf der Verpackung anstelle der Angabe von Name und Sitz des Hei 
steller- oder Abfüllbetriebes die handelsübliche Kennzeichnung in der Schrift- 
sprache des exportierenden Landes. 

Für die Preissicherheit und für die Übereinstimmung zwischen Preis und Qua- 
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lität ist besonders die vollständige Etikettierung aller Flaschen bei Bier 
wichtig. 

‚Nur durch die Flaschenetiketten, deren Hauptfarben in der TGL 7764 be- 
stimmt sind, kann beim Verkaüf im Einzelhandel festgestellt werden, ob 
Biersorte und der geforderte EVP übereinstimmen. 

Bei fehlender oder unvollständiger Flaschenetikettierung ist zu prüfen, ob der 
Einzelhandelsbetrieb Vertragsstrafe gemäß der „Anordnung über die Kenn- 
zeichnung der Lebensmittel im Lebensmittelverkehr‘“‘ — vom 14. November 
1975 — $ 16, gegenüber dem Vorlieferanten berechnet hat. 


Zur Preisauszeichnung 
Alle Waren im \ 


= Schaufenster und 
— im Verkaufsraum (Vitrinen, Regale, Verkaufstisch, am Stapel) 


müssen mit Preisen versehen sein. 
Sofern von den Herstellerbetrieben auf den handelsüblichen Abpackungen der 
'EVP angegeben wurde, jedoch bei den zum Verkauf bereitgestellten Waren für 
‚den Kunden nicht erkennbar ist, muß an den Regalen, Vitrinen usw. der ge- 
setzliche EVP angebracht werden. 

Waren, die in Selbstbedienungsverkaufsstellen und Verkaufsautomaten zum 
Verkauf bereitstehen, sind durch Beschriftung der jeweiligen Verkaufseinheit 
und der Behältnisse, in denen sie sich befinden, mit Preisen gekennzeichnet. 
Die Beschriftung der Behältnisse kann unterbleiben, wenn der EVP vom Kun- 
‚den ohne Schwierigkeiten aus der Preisauszeichnung der handelsüblichen Ab- 
füllungen zu erkennnen ist. 

Für den Export hergestellte Erzeugı , die in der DDR in den Verkehr ge- 
bracht werden, sind — sofern ihre Kennzeichnung in fremder Schriftsprache 
‚oder unvollständig vorgenommen wurde — zusätzlich mit Preisschildern am 
Stapel auszuz nen. Diese Stapel-Preisauszeichnung muß mindestens 
folgende Angaben enthalten: 

— Bezeichnung des Erzeugnisses, 

= EVP je Abfülleinheit, 

— Inhalt nach Volumen oder Masse. 














‚Analog ist zu verfahren, wenn die Kennzeichnung importierter Erzeugnisse 

in Ausnahmefällen unvollständig erfolgte. Das betrifft insbesondere den feh- 
lenden EVP. 

Bei Verstößen gegen die Preisauszeichnung müssen die Verantwortlichen die 
Gesetzlichkeit unverzüglich wiederherstellen. Je nach Umfang der Abweichun- 
‚gen kann der Überprüfende über die Leiter der Handelsbetriebe disziplinari- 
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sche Maßnahmen gegen die Verantwortlichen veranlassen oder Ordnungsstrafen 
beim Referat Preise des zuständigen örtlichen Rates beantragen. Darüber hin- 
aus ist es gemäß den gesetzlichen Erfordernissen möglich, Mehrerlösabführungs- 
bescheide durch den örtlichen Rat zu erwägen. 0 





63. Preis und Qualität 


Zur bestmöglichen Erhaltung der Qualität sind im Verkehr mit alkoholischen 
Getränken die folgenden allgemeinen Bedingungen zu beachten: 


a) Biere 


Flaschen sind stehend in sauberen, hygienisch einwandfreien Räumen zu 
‚ern und vor Temperaturschwankungen zu schützen. Die Entwicklung von 
Kohlendioxydbläschen oder feuchte Flaschenhälse zeigen einen undichten 
Verschluß an. Solche Flaschen sind aus dem Verkehr zu ziehen. 

Für die Schaufensterdekoration sollten nur leere oder mit Wasser gefüllte 
Flaschen verwendet werden, um die Qualität und die Genußfähigkeit der 
Biere nicht zu beeinträchtigen. Über Lagerdauer und -klimate gibt die nach- 
folgende Tabelle Auskunft. 











Lagerdauer und Lagerklimate 





Erzeugnis empfohlene optimale Lagerklimate 











maximale - 
Lagerdauer Temperatur relative 
inc Luftfeuchte 
in% 
Einfachbier 9 Tage 
Vollbier, he 12 Tage 
Deutsches Pilsner late 
Kösıritzer Schwarzbier R 
Spezial- und Exportbiere 9 Tage 
Doppelkaramel-Malzbier 30 Tage Sdiss unter 85 
Weißer und Dunkler Bock 15 Tage 
Deutsches Porter 24 Tage 
Weißbier 270 Tage 
Diss 34 Tage 








Parree 
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) Spirituosen, Wein und Sekt 


Alkoholische Getränke sind stets in hygienisch einwandfreien und trockenen 
Räumen zu lagern, In zu feuchten Räumen entwickeln sich sehr leicht 
‚Schimmelpilze. Wein und Sekt sind darüber hinaus nach Möglichkeit dunkel 
aufzubewahren, 

Flaschenware an Weiß- und Rotwein sowie Sekt wird liegend aufbewahrt, 
Dessertwein hingegen stehend. 

‚Wegen ihrer Lichtempfindlichkeit sind besonders Emulsions- und Zitronen- 
liköre sowie Wein und Sekt nicht zu Ausstellungs- und Werbezwecken im 
Schaufenster geeignet, Deshalb sollte man für diese Zwecke nur Schauflaschen 
verwenden. 

In der nachfolgenden Tabelle werden Lagerklimate für alkoholische Getränke 
angegeben, Im Zusammenhang mit der Lagerdauer weisen wir darauf hin, daß 
die Haltbarkeitsdauer yon Spirituosen — bis auf Emulsionsliköre — unbegrenzt 
ist, 


Lagerdauer und Lagerklimate 





Erzeugnis, empfohlene optimale Lagerklimate 
maximale 
Lagerdauer Temperatur relative 
Luftfeuchte 
in® 








Spirituosen, allgemein 
Trinkbranntwein 

Edelbrände und Verschnitte 

Liköre 

nach besonderen Verfahren, 

hergestellte Liköre 

und Spirituosen. 

Sekt 6 Monate 
Periwein 

weinhaltige Getränke 

Weißwein 

Rotwein 

Dessertwein 

Wermutwein 


10.016 25 


50 bis 70, 


bis 12 


14 bis 20 


8 bis 20 


ge en 








Neben der Qualitätskontrolle ist bei alkoholischen Getränken auch die richtige 
‚Abfüllung der Flaschen, die Übereinstimmung zwischen dem Inhalt nach Vo- 





7. Hinweise für die Preiskontrolle 
bei alkoholfreien 
Erfrischungsgetränken 





Die nachfolgenden Hinweise für die Preiskontrolle im Sortiment alkoholfreie 
Erfrischungsgetränke beziehen sich auf die Kontrolle der Gesetzlichkeit, der 
Preisauszeichnung und der Übereinstimmung von Preis und Qualität in den Ver- 
kaufseinrichtungen des Einzelhandels zu EVP. Sie enthalten keine Kontrollhin- 
weise für dieses Sortiment im Gaststättenwesen, wo man Erfrischungsgetränke 
‚hauptsächlich zu Gaststättenverkaufspreisen (GVP) anbietet. Die Ausnahme 
bildet dort der „Verkauf von Waren über die Straße“ in dafür festgelegten 
Gaststätten, wo für dieses Sortiment nur die gesetzlich zulässigen EVP berech- 
net werden dürfen. 





7.4. Die Gesetzlichkeit der EVP 


Nachstehend werden die wichtigsten gesetzlichen Grundlagen für die EVP 
sowie die Fachbereichstandards aufgeführt: 


- Preisanordnung Nr. 4528 — Alkoholfreie und weinhaltige Erfrischungs- 
getränke — 
vom 1. April 1966 (GBl. Sonderdruck Nr. P 4528) 

— Preisanordnung Nr. 4528/1 — Alkoholfreie und weinhaltige Erfrischungs- 
getränke — 
vom 1. April 1966 (GBl., Sonderdruck Nr. P 4528/1) 
Preisdienst Nahrungs- und Genußmittel 2/67 vom 20. Mai 1967 Ifd. Nr. 6. 
Information über Neueinstufungen „Alkoholfreie und weinhaltige Erfri- 
schungsgetränke“ (V. u. M., Heft 19/67) 

— Ergänzung der Preisanordnung Nr. 4528 — Alkoholfreie und weinhaltige 
Erfrischungsgetränke — 
vom 1. Januar 1974 (Vorab als Preisbewilligung Nr. 5009/1 den jeweiligen 
Produktionsbetrieben durch das Staatliche Getränkekontor bekanntgege- 
ben) 

— Fachbereichstandard TGL 6801 — Blatt 1 — Ungesüßte kohlensäurchal 
Wasser — Gütevorschriften —, 
verbindlich ab 1. Juli 1970 

— Fachbereichstandard TGL 6801 — Blatt 2 — Fruchtsafthaltige Getränke mit, 
‚Kohlendioxyd — Gütevorschriften —, 
verbindlich ab 1. Oktober 1973 

— Fachbereichstandard TGL 6801/03 — Fruchtsaftgetränke ohne Kohlen- 
dioxyd — Gütevorschriften —, 
verbindlich ab 1. Februar 1974 

— Fachbereichstandard TGL 6801/04 — Koffeinhaltige Kola-Getränke und 
koffeinhaltige Limonaden — Gütevorschriften —, 
verbindlich ab 1. Oktober 1973 








— Fachbereichstandard TGL 6801/05 — Limonaden mit Frucht- oder Kräuter- 
geschmack, Brausen mit Frucht- oder Kräutergeschmack — Gütevorschriften 
verbindlich ab 1. Oktober 1973 

— Fachbereichstandard TGL 6801/06 — Diabetikergetränke — Gütevorschrif- 
ten —, 
verbindlich ab 1. März 1974 

‚Für Erzeugnisse, deren Preise nicht in den genannten Preisanordnungen enthal- 

ten sind, muß beim jeweiligen Produktionsbetrieb eine Preisbewilligung des 

‚Amtes für Preise oder des Ministeriums für Handel und Versorgung sowie des 

Staatlichen Getränkekontors vorliegen. 


| 
| 


7.2, Das Angebot von Erfrischungsgetränken nach Preisgruppen 


Ein Hauptproblem für die Preisstabilität bei alkoholfreien Erfrischungsgeträn- 
ken ist es, ein bedarfsgerechtes Angebot von Erzeugnissen in den einzelnen 
Preisgruppen entsprechend der „Richtlinie zur Sicherung eines nach Preisgrup- 
pen differenzierten Warenangebotes bei Frischbackwaren, Fleisch- und Wurst- 
waren sowie alkoholfreien Erfrischungsgetränken“ vom 14. April 1971 (V. u. 
M., Heft 10/1971) zu garantieren, 

Kontrollen sollten sich speziell dem bedarfsgerechten Verhältnis zwischen nic- 
driger, mittlerer und oberer Preisgruppe bei alkoholfreien Erfrischungsgetränken 
widmen. Dabei muß auf eine kontinuierliche Bereitstellung von Erzeugnissen 
in den einzelnen Preisgruppen besonders geachtet werden. Die Kontrolle 
erstreckt sich auf folgendes: 











— Entspricht das gegenwärtige Angebot in den einzelnen Preisgruppen dem 
Bedarf der Bevölkerung? 

— Ist in den Sortimentsnomenklaturen der Anteil der Erzeugnisse in den ein- 
zelnen Preisgruppen exakt zwischen Handel und Produktion vereinbart? 

— Welche Maßnahmen sind notwendig, um das Angebot in den niedı 
Preisgruppen gemäß dem Bedarf zu erweitern? 

— Welche konkreten Beispiele einer den Bedarf der Bevölkerung berück- 
sichtigenden Produktion von Erzeugnissen gibt es? Wo wurden bereits aus 
‚der Produktion genommene Erzeugnisse wieder hergestellt? Was sollte man 
daraus verallgemeinern? 








7.3. Kennzeichnung und Preisauszeichnung 


Gesetzliche Bestimmungen: 


— Preisanordnung Nr. 2025 — Verpflichtung zur Preisauszeichnung und zum 
‚Preisnachweis — 


i “ 


vom 10. Januar 1964 (GBl. 11, S. 95) 

- Anordnung zur einheitlichen datenverarbeitungsgerechten Warenauszeich- 
nung und Etikettierung — 
vom 9. April 1970 (GBI. 11, S. 295) 
‚Anordnung über die Kennzeichnung der Lebensmittel im Lebensmittelver- 
kehr — 
vom 14. November 1975 (GBl. I, 5. 764), 


Zur Kennzeichnung 


‚Alkoholfreie Erfrischungsgetränke müssen auf der Verpackung wie folgt ge- 
kennzeichnet sei 
- EVP; 

- Bezeichnung des Erzeugnisses und/oder Sorte sowie Qualitätsangabe gemäß 
den Rechtsvorschriften oder staatlichen Standards, zum Beispiel Gütezeichen; 
Name und Sitz des Hersteller- oder Abfüllbetriebes; 
Keninzeichnung mit den in Rechtsvorschriften oder staatlichen Standards 
festgelegten Verbrauchsfristen. 

Ist eine Verbrauchsfrist nicht oder noch nicht festgelegt worden, sind die 
Erzeugnisse mit dem Herstellungs- oder Abfülldatum (nach Tag und Mo- 
nat) zu kennzeichnen; 

Schlüsselnummer des Binnenhandels (HSL); 

Inhalt nach Volumen oder Masse zur Zeit der Abfüllung. 











Die Verbrauchsfrist bzw. das Herstellungs- oder Abfülldatum kann als 





eckelprägung, 
tzung auf Datenleisten des Etiketts oder 
Form einer Perforierung 





angegeben werden, jedoch stets unverschlüsselt. Als Verbrauchsfrist gilt der 
Zeitraum von der Herstellung bis zum Verbrauch, in dem die Erzeugnisse 
unter befriedigenden Lagerbedingungen (siehe 7.4.) keine entscheidenden 
Qualitätsverluste erleiden und den ernährungsphysiologischen und hygieni- 
schen Erfordernissen entsprechen. 


Zur Preisauszeichnung 

Alle alkoholfreien Erfrischungsgetränke im 

— Schaufenster und 

— im Verkaufsraum (Vitrinen, Regale, Verkaufstisch, am Stapel) 


müssen mit Preisen versehen sein. 
'Sofern von den Herstellerbetrieben auf den handelsüblichen Abpackungen der 
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EVP angegeben wurde, dieser jedoch bei den zum Verkauf bereitgestellten 
Waren für den Kunden nicht erkennbar ist, muß an den Regalen, Vitrinen usw. 
der gesetzliche EVP angebracht sein. 

Waren, die in Selbstbedienungsverkaufsstellen und Verkaufsautomaten zum 
Verkauf bereitstehen, sind durch Beschriftung der jeweiligen Verkaufseinheit 
und der Behältnisse, in denen sie sich befinden, mit Preisen gekennzeichnet, 
Die Beschriftung der Behältnisse kann unterbleiben, wenn der EVP vom Kun- 
den ohne Schwierigkeiten aus der Preisauszeichnung der handelsüblichen Ab- 
füllungen zu erkennen ist. 

Für den Export hergestellte Erzeugnisse, die in der DDR in den Verkehr ge- 
bracht werden, sind — sofern ihre Kennzeichnung in fremder Schriftsprache 
‚oder unvollständig erfolgte — zusätzlich mit Preisschildern am Stapel auszu- 
zeichnen, Diese Stapel-Preisauszeichnung muß mindestens folgende Angaben 
enthalten: 

— Bezeichnung des Erzeugnisses, 

— EVP je Abfülleinheit, 

— Inhalt nach Volumen oder Masse. 











‚Analog ist zu verfahren, wenn die Kennzeichnung importierter Erzeugnisse in 
‚Ausnahmefällen unvollständig ist. Das betrifft insbesondere den fehlenden EVP. 
Bei Verstößen gegen die Preisauszeichnung müssen die Verantwortlichen die 
Gesetzlichkeit unverzüglich wiederherstellen. Je nach Umfang der Abweichun- 
‚gen kann der Überprüfende über die Leiter der Handelsbetriebe disziplinarische 
Maßnahmen gegen die Verantwortlichen veranlassen oder Ordnungsstrafen beim 
Reforat Preise des zuständigen örtlichen Rates beantragen. Darüber hinaus ist 
es gemäß den gesetzlichen Erfordernissen möglich, Mehrerlösabführungsbe- 
scheide durch den örtlichen Rat zu erwägen. 














7.4. Preis und Qualität 


Die Preise und Qualität müssen auch bei alkoholfreien Erfrischungsgetränken 
übereinstimmen. Dazu sind insbesondere die Haltbarkeitsvorschriften zu beach- 
ten und bei Kontrollen stets die Herstellungs- oder Abfülldaten zu überprüfen. 
Ungesüßte kohlensäurchaltige Wässer (keine Heilwässer) — dazu gehören Mine- 
ralbrunnen, Tafelbrunnen, Tafelwässer und Selterswasser — müssen beispiels- 
weise folgende Qualitätsmerkmale aufweisen: 

— blank, 

— ohne Schwebeteilchen, E 

— farblos, 

- feinperlig, CO2-imprägniert, 


1 d 


— geruchlos, 
— einwandfreier Geschmack. 





Flaschen sind stehend in sauberen, hygienisch einwandfreien Räumen zu lagern 
und vor Temperaturschwankungen zu schützen. Kohlendioxydbläschen oder 
feuchte Flaschenhälse zeigen einen undichten Verschluß an. Solche Flaschen 
sind aus dem Verkehr zu ziehen. 

Für die Schaufensterdekoration sollten nur leere oder mit Wasser (eventuell 
gefärbt) gefüllte Flaschen verwendet werden, um die Qualität und die Genuß- 
fähigkeit alkoholfreier Erfrischungsgetränke nicht zu beeinträchtigen. 

Aus der nachfolgenden Tabelle können die maximale Lagerdauer und die opti» 
malen Lagerklimate entnommen werden. 








Lagerdauer und Lagerklimate 























Ems N EErgeS02 
ale 
Lagerdauer 
} zste 
Ele 
nchagäne 
ısaftanteil 20 Tage unter 85 
katalieLimonden 20 Ta 


(pasteurisiert) 
kotfeinhaltige 

Colagetränke 30 Tage 
(zum Beispiel Chub-Cola) 
Limonaden mit Frucht- 
oder Kräutergeschmack 
Brausen mit Frucht- 
ler Kräutergeschmack, 


20 Tage 





Neben der Qualitätskontrolle sind bei alkoholfreie Erfrischungsgetränken auch 
die richtige Abfüllung der Flaschen sowie die Übereinstimmung zwischen dem 
Inhalt nach Volumen oder Masse und der verwendeten Flaschengröße zu kon- 
alas 








8. Hinweise für die Preiskontrolle 
bei Groß- und Kleingebäck, 
Feinback- und Konditoreiwaren 


Im Interesse einer wirksamen und genauen Kontrolle in der Branche Groß- 
und Kleingebäck, Feinback- und Konditoreiwaren ist es zweckmäßig, neben 
den ehrenamtlichen Kontrolleuren dafür auch Fachleute der Branche, bei- 
spielsweise Vertreter der Abteilung Örtliche Versorgungswirtschaft, der 
Hygiene-Inspektion, der Gutachterausschüsse des ASMW, der Großbäckereien 
und Backwarenkombinate sowie der Einkaufs- und Liefergenossenschaften des 
Bäcker- und Konditorenhandwerks zu gewinnen. 


8. 





Gesetzlichkeit der EVP 


a) Gesetzliche Grundlagen für Groß- und Kleingebäck 

— Preisanordnung Nr. 988 — Anordnung über die Preise für Groß- und 
Kleingebäck — 

'vom 20. Mai 1958 (GBl., Sonderdruck Nr. P 371). Die in der Preis- 
liste zu dieser Preisanordnung enthaltenen EVP sind Festpreise und dür- 
fen weder über- noch unterschritten werden; 

— Gemeinsame Anweisung zur Herstellung von Spezialbackwaren des 
Ministers für Bezirksgeleitete Industrie und Lebensmittelindustrie und 
des Ministers für Handel und Versorgung (unveröffentlicht) vom 
12. August 1969. 


Für Spezialbackwaren, die nicht in der Preisliste zur Preisanordnung Nr. 988 
enthalten sind, muß eine Preisgenehmigung des zuständigen Industriepreis- 
bildungsorgans erteilt worden sein (Staatliches Kontor für Backwaren und 
Nährmittel). Liegt die Preisgenchmigung nicht vor, sind Anträge gemäß spe- 
zieller Kalkulationsrichtlinie vom 1. Juli 1973, herausgegeben vom Staat- 
lichen Kontor für Backwaren und Nährmittel, zu stellen. Diese Richtlinie 
kann bei den Wirtschaftsräten der Bezirke, den bezirklichen Erzeugnisgrup- 
penleitbetrieben der Backwarenindustrie und den Bezirksverbänden der 
Konsumgenossenschaften eingesehen werden. 


b) Gesetzliche Grundlagen für Feinback- und Konditoreiwaren 
Für alle Feinback- und Konditoreiwaren, die im Produktionsprogramm der 
Hersteller aller Eigentumsformen bereits vor dem 31. Dezember 1975 ent- 
halten waren, galten für die Errechnung des EVP die folgenden gesetzlichen 
Grundlagen: 
— Preisanordnung Nr. 989 — Anordnung über die Preise für Feinback- und 
Konditoreiwaren — 
vom 20. Mai 1958 (GBl., Sonderdruck Nr. P 372) 


Ei 





— Preisanordnung Nr. 989/1 — 
vom 6. Oktober 1958 (GBl., Sonderdruck Nr. P 674) 

- Preisanordnung Nr. 989/2 — 
vom 29. Januar 1959 (GBl., Sonderdruck Nr. P 794) 

— Information über die Regelung der Verpackungskosten für verkaufsfertig 
abgepackte Feinback- und Konditoreiwaren, Preisdienst Nahrungs- und 
Genußmittel 1/70 vom 28. Juli 1970 (V. u. M., Heft 19/1970). 











Die auf dieser Grundlage errechneten EYP bleiben für alle Feinback- und Kon- 
ditoreiwaren bestehen, wenn diese nach dem 31. Dezember 1975 im Produk- 
tionsprogramm verblieben sind. Für die Kalkulation existierten außerdem be- 
zirkliche und betriebsindividuelle Rohstoffpreislisten mit Materialverrechnungs- 
preisen, 
Gemäß der Preisanordnung Nr. 989 müssen für alle solche Feinback- und Kon- 
ditoreiwaren in den Betrieben von dem zuständigen Örtlichen Preisbildungsorgan 
bestätigte Kalkulationen vorliegen. 
(ür Feinback- und Konditoreiwaren, die nach dem 1. Januar 1976 neu in das 
Produktionsprogramm der Hersteller aller Eigentumsformen aufgenommen wur- 
den, gilt die 
Anordnung Nr. Pr. 146 — über die Preise für Feinback- und Konditorei- 
waren 
vom 31. Oktober 1975 (GBL., Sonderdr 
1975). 
Danach bestehen’ zur Bildung der EVP für Feinbac 
unterschiedliche Preiserrechnungsvorschriften und zw: 
Teil 1 Industriebetriebe (VEB, konsumgenossenschaftliche Produktions- 
betricbe) 
und 
Teil II Sonstige Hersteller (Handwerk, Volkseigener Ei 
Mitropa), 


























ck Nr. 811 vom 10. Dezember 








und Konditoreiwaren 














zelhandel HO, 


Die in den Kalkulationen enthaltenen Rezepturen sind betriebsindividuell, 
‚jedoch haben alle Hersteller ab 1. Mai 1975 bei der Erarbeitung von neuen 
Rezepturen im Prinzip die vom Institut für Getreideverarbeitung, 1505 Berg- 
holz-Rehbrücke, aufgestellten und vom Staatlichen Kontor für Backwaren und 
Nährmittel bekanntgegebenen Richtrezepturen zugrundezulegen. (Verfügung 
Nr. 18/1974 des Ministers für Bezirksgeleitete Industrie und Lebensmittelindı 
strie — über die Anwendung von Richtrezepturen für Feinback- und Kondito- 
reiwaren — vom 17. Dezember 1974 — veröffentlicht in der Fachzeitschrift 
„Bäcker und Konditor“ Heft 5/1975, S. 22. Ebenfalls sind in dieser Zeitschrift 
die Richtrezepturen in den Heften 3, 4 und 5/1975 enthalten: darüber hinaus 














sind diese Materialien auch als Broschüre des Staatlichen Kontors für Back- 
waren und Nährmittel im Jahre 1975 erschienen.) 

In den Bezirken der DDR’können für alle Feinback- und Konditoreiwaren, di 
bis zum 30. April 1975 kalkuliert wurden und auch danach noch im Produk- 
tionsprogramm enthalten sind, unterschiedliche EVP für gleichartige Erzeugni 
auftreten. (Es können aber auch unterschiedliche EVP für die ab 1. Mai 1975 
— Stichtag des Inkrafttretens der Richtrezepturen — bzw. ab 1. Januar 1976 — 
Stichtag des Inkrafttretens einheitlicher Materialverrechnungspreise — herge- | 
stellten Erzeugnisse als Folge betriebsindividueller Abweichungen von den j 
Richtrezepturen vorkommen.) 





Pen Fa. Tr 





Die Kalkulationen müssen auch die Verarbeitungs- und Backverluste sowie das 
Verkaufsgewicht und den EVP enthalten. 


‚Hinweis 


Alle Produzenten von Feinback- und Konditoreiwaren, die Kontrollorgane 

des örtlichen Staatsapparates, die gesellschaftlichen Organisationen, die bezirk- 
hen wirtschaftsleitenden Organe, die Handwerkskammern und die so: 
schen Handelsbetriebe haben streng darüber zu wachen, dafs auf Grund der 
Veränderungen ab 1. Mai 1975 und 1. Januar 1976 sich keine EVP erhöhen. 
Das ist bei Kontrollen in örtlichen Produktions- und Handelseinrichtungen be- 
sonders zu beachten. 





8.2. Das Angebot von Erzeugnissen nach Preisgruppen 


Ein Hauptproblem für die Gewährleistung der Preisstabilität ist das bedarts- 

gerechte Angebot von Erzeugnissen des Backwarenscktors in den einzelnen 

Preisgruppen. Um diese wichtige versorgungspolitische Forderung durchzuset- 

zen, hat der Minister für Handel und Versorgung die „Richtlinie zur Sicherung 

eines nach Preisgruppen differenzierten Warenangebotes bei Frischbackwaren, 

Fleisch- und Wurstwaren sowie alkoholfreien Erfrischungsgetränken“ vom 

14. April 1971 herausgegeben (V. u. M., Heft 10/1971). 

Kontrollen sollten sich speziell dem bedarfsgerechten Verhältnis zwischen nie- 

driger, mittlerer und oberer Preisgruppe beim Backwarenangebot widmen. Da- 

bei muß auf die kontinuterliche Bereitstellung von Erzeugnissen in allen Preis- 

gruppen geachtet werden. Im Vordergrund stehen folgende Schwerpunkte: 

— Entspricht das gegenwärtige Angebot in allen Preisgruppen dem Bedarf? 

— Ist in den Sortimentsnomenklaturen der Anteil der Erzeugnisse in allen 
Preisgruppen exakt zwischen Handel und Produktion festgelegt? 

— Welche Maßnahmen sind notwendig, um das Angebot in den einzelnen 
Preisgruppen entsprechend dem Bedarf zu erweitern? (Kapazitätserweite- 
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rung, Wiederaufnahme der Produktion von Erzeugnissen, die bereits im 
‚Angebot waren und ähnliches.) 
Welche konkreten Beispiele für die Erweiterung der Produktion von Er- 
zeugnissen für die Bevölkerung oder die Wiederaufnahme der Produktion 
von Erzeugnissen, die die Kunden wünschen, gibt es? Was läßt sich davon 
verallgemeinern? 

Wird bei der Einführung neuer, qualitativ hochwertigerer und damit teur. 
rer Erzeugnisse gesichert, daß das bisherige Angebot der billigen Erzeugnisse 
gewährleistet bleibt? 


















83. Die Preisauszeichnung 


Als gesetzliche Grundlage für die Preisauszeichnung dient 
Nr. 2025 — Verpflichtung zur Prei 





ıszeichnung und zum 





vom 10, Januar 1964 (GBI. II, $. 95). 
Groß- und Kleingebäck sowie Feinback- und Konditoreiwaren müssen 


im Schauf 
im Verkau 


ter 
um, in den Regalen, Vitri 





und auf dem Verkaufstisch 





ordnungsgemäß mit Preisen verschen sein, 

Spezielle Diätbroterzeugnisse sind, sofern keine bedruckte Verpa 
det wird, mittels Siegelmarke oder Banderole zu kennzeichnen. 
müssen mit einseitig oder auf’ beiden Seiten inhaltsgleich beschrifteten, deutlich 
lesbaren Schildern ausgepreist sein. Grundsätzlich ist es aus hygienischen Grün- 
den verboten, solche Schilder in die Waren hineinzustecken. Außerdem sind 
neben den Preisschildern an der Ware zusätzlich im Verkaufsraum vollständige 
Preisverzeichnisse, aus denen die genaue Artikelbezeichnung, die Gewichtsein- 
heit und der EVP hervorgehen müssen, an einer für jeden Kunden gut lesbaren 
Stelle auszuhängen. 

Die Preisauszeichnung auf den Preisschildern hat die übliche Qualitätsbezeich- 
nung sowie die Verkaufseinheit oder Mengenangabe zu enthalten, auf die sich 
der EVP bezieht. Sie darf auch bei Spezialartikeln nicht fehlen, zum Beispiel: 


Dresdner Stolle 

(bei angeschnittenen Stollen) 1008 0,87M 
oder 

gefülltes Teegebäck 100g LI0OM. 








kung verwen- 
;ämtliche Waren 




























Bei sogenannten Phantasienamen ist die Bezeichnung des Gebäcks anzuführen, 
zum Beispiel: 


Spreewürfel, 70 g, 0,35 M oder Libelleriegel, 150 g, 1,55 M. 


8.4. Kontrolle der Übereinstimmung zwischen Preisauszeichnung und 
Kalkulation 


a) Verkaufseinrichtungen des sozialistischen Einzelhandels 


Hierunter sind Backwaren- und Lebensmittelverkaufsstellen sowie Kaufhallen 
des volkseigenen und genossenschaftlichen Einzelhandels, denen Backwaren 
angeliefert werden, zu verstehen. Bei Kontrollen sollten die Preisauszeichnun- 
gen mit den Lieferscheinen, Rechnungen, sowie Preis- und Sortimentslisten der 
Lieferbetriebe (Großbäckereien, Kombinate, Produktionsstätten der PGH und 
‚des Handwerks) verglichen werden. 

Im Interesse der Versorgung der Bevölkerung kann man darüber hinaus in den 
Produktionsstätten der Lieferbetriebe die Kalkulationen überprüfen. Solche 
Maßnahmen sind gemeinsam mit Vertretern des Referats Preise sowie der Ab- 
teilung Örtliche Versorgungswirtschaft beim zuständigen Rat des Kreises, der 
Stadt oder dem zuständigen Wirtschaftsrat zu lösen 








b) Verkaufseinrichtungen des privaten Bäcker- und Konditorenhandwerks. 


Die Preisauszeichnungen der Waren in den Läden privater Bäcker und Kondi 
toren sind mit den EVP auf den bestätigten Kalkulationen für die einzelnen 
Erzeugnisse zu vergleichen. Liegen keine bestätigten Kalkulationen vor, müssen 
h die Inhaber dann kurzfristig die verwendeten Kalkulationen beim zustän- 
digen Rat des Kreises bestätigen lassen. Dazu wird ihnen eine Auflage erteilt. 
Unabhängig davon sind je nach dem angetroffenen Zustand disziplinarische 
Maßnahmen oder Ordnungsstrafverfahren beim Referat Preise des Rates des 
Kreises zu beantragen. Außerdem sind bei begründetem Sachverhalt Mehrerlös- 
‚abführungsbescheide zu erteilen. 











8.5. Preis und Qualität 


‚Auch bei diesen Waren stellen Minderqualitäten bei Beibehaltung des EVP Preis- 
verstöße dar. Die Hauptmethode für eine einwandfreie Qualitätskontrolle bei 
Groß- und Kleingebäck, Feinback- und Konditoreiwaren ist die sensorische Ana- 
Iyse (sinnesphysiologische Prüfung von Lebensmitteln). Diese Prüfung erstreckt 
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sich auf die Beurteilung der Erzeugnisse nach bestimmten feststehenden Merk- 
malen. Eine sich daraus ergebende Punktzahl ist die Grundlage für die Bewer- 
:n Erzeugnisses. Dabei zeigt sich, ob die Ware der vorgesche- 
’n entspricht oder nicht. Artikel, die bei dieser Prüfung die not- 
wendige Mindestpunktzahl nach den ab 1. Januar 1974 verbindlichen „ASMW- 
Vorschriften Warenprüfung““ nicht erreichen, sind nicht handelsfähig und daher 
unverzüglich aus dem Angebot herauszunehmen. Stellen sich Qualitätsabwei- 
chungen heraus, müssen sie auch im EVP gebührend ihren Ausdruck finden. In 
Zweifelsfällen sind Proben zu zichen’und bei Groß- und Kleingebäck dem Gut- 
achterausschuß des ASMW, bei Feinback- und Konditoreiwaren dem Bezirks- 
Hygiene-Institut zur Beurteilung zuzuleiten. 





Groß. und Kleingebäck 
Bei Brot gilt die TGL 3067 und für Brötchen die TGL 88-010. Danach sind 
folgende Bewertungsmerkmale zu beachten: 
äußere Beschaffenheit, 
Krustenbild, 
innere Beschaffenhe 
Geruch, 
Geschmack (Kaubarkeit, Aroma). 





Feinback- und Konditoreiwaren 
Für Feinback- und Konditoreiwaren gibt es für die Kontrolle der Qualität keine 
zentralen Festlegungen in Form von DDR- oder Fachbereichstandards. Deshalb 
wendet man die sensorische Analyse nach folgenden Bewertungsmerkmalen an: 
äußere Beschaffenheit, 
innere Beschaffenheit, 


Geruch, 
Geschmack. 








Mittels dieser Prüfungsmethode lassen sich gewisse Rückschlüsse auf die verwen- 
deten Grundmaterialien im Vergleich zu den in den Kalkulationen angeführten 
ziehen. Beispielsweise können die Prüfer feststellen: Laut Kalkulation ist für ein 
Gebäck Backwarenkuvertüre einzusetzen, es wurde aber kakaohaltige Hartfett- 
glasur verwendet, oder an Stelle von Mandeln und Haselnüssen hat man Kaschu- 
‚Nußkerne verarbeitet bzw. Persipan für Marzipan. Mit Hilfe der sensorischen 
‚Analyse läßt sich jedoch nicht ermitteln, wie hoch in einem Erzeugnis beispiels- 
weise der Fett- oder Zuckergehalt sowie der Eianteil sind. In Zweifelsfällen. 
macht es sich demzufolge notwendig, Proben zur labormäßigen Untersuchung. 
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an das Bezirks-Hygiene-Institut zu senden. Bei Änderung einer Rezeptur infolge 

des Einsatzes von Austauschstoffen müssen die Kalkulationen umgerechnet. 

werden, wenn 

— eine Einsparung von 10 Prozent und mehr, bezogen auf die Grundmaterial- 
kosten, eintritt und 

— die Rohstoffeinsparung voraussichtlich länger als zwei Monate dauert. 


Verändert ein Backwarenhersteller bei Verwendung von Austauschstoffen den 
/P nicht, weil weniger als 10 Prozent der Grundmaterialkosten eingespart 
werden oder die Austauschstoffe nur für einen kürzeren Zeitraum als 2 Monate 
zum Einsatz gelangen, so sind die Kosteneinsparungen gesondert festzustellen 
und in voller Höhe als Mehrerlös abzuführen. Beträgt die Einsparung mehr als 
10 Prozent, bezogen auf die Grundmaterialkosten, oder erstreckt sie sich auf 
einen längeren Zeitraum als zwei Monate, so ist die neue Kalkulation dem zu- 

ständigen Rat des Kreises zur Preisgenehmigung einzureichen. 

Werden bei Preiskontrollen Qualitätsverstöße festgestellt, muß der EVP der 
betreffenden Erzeugnisse sofort umgestuft werden. Außerdem haben die Über- 
prüfenden das Recht, nach den gesetzlichen Erfordernissen Mehrerlösabführungs- 
bescheide beim zuständigen Referat Preise zu beantragen. Je nach Umfang der 
Qualitätsabweichungen sind disziplinarische Maßnahmen über die Leiter der 
Betriebe zu fordern, Ordnungsstrafen bei den zuständigen Abteilungen der ört- 
lichen Räte zu erwirken oder — in besonders schweren Fällen — gerichtliche 
Strafverfahren einzuleiten. Solche Feststellungen und ihre Folgen können mit 
einer Auswertung in der örtlichen Presse oder in der Fachpresse, zum Beispiel 
in der Fachzeitschrift „Bäcker und Konditor“, verbunden sein. 





























8.6. Preis und Gewicht 


Wird der EVP für eine Ware beibehalten, stellen Gewichtsabweichungen über 
die zulässigen Toleranzen hinaus nach unten Preisverstöße dar. 





Groß- und Kleingebäck 


Bei Gewichtskontrollen sind gemäß TGL 3067 bei Broten jeweils zchn Stück 
einer Sorte und Größe, zum Beispiel 2-Pfund-Brote, und bei Brötchen ge 
TGL 88-010 jeweils zwanzig Stück einer Sorte zu verwiegen. In Indusı 
trieben findet die Gewichtskontrolle in der Expedition statt. Dabei ist das 
ermittelte Durchschnittsgewicht maßgebend. Das Gewicht soll am Tage der Her- 
stellung kontrolliert werden: Die zulässigen Toleranzen dürfen innerhalb von 

'6 Stunden beuspiek weise: bei frasseschobenem Rozsenbrot-höchstens Prozent. 
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und bei Brötchen und Weizenbrot höchstens 3 Prozent betragen. Dafür nach- 
stehend einige Beispiele: 








Warenart Soll-Gewicht  Ist-Gewicht " Abweichungen Bemerkung 
in kg in kg in% 

10 Brote Differenz 
Je 1,5 Kg 15,0 147 20 zulässig 

10 Brote Differenz. 
je 1,0 ke 10,0 9,5 50 unzulässig 

20 Brötchen Differenz 
je 458 09 0,883 20 zulissig 

20 Brötchen Differenz 
je 458 09 0,850 55 unzulässig 








‚Feinback- und Konditoreiwaren 


Für dieses Sortiment sind Gewichtskontrollen in Produktionsbetrieben vorge- 
schrieben auf der Grundlage der PAO Nr. 1950 vom 18. Mai 1961 (GBl. Il, 
S. 187) und der Anordnung des früheren DAMW (jetzt ASMW) 


Richtlinie Nr. 12 über die Arbeit mit Wertminderungstabellen für Erzeug- 
isse der Lebensmittelindustrie - vom 18. April 1967: 

Bei Kuchen, Kleingeblick und Desserts werden jeweils 10 Stück von dem 
betreffenden Artikel gewogen und die Durchschnittsgewichte errechnet. 
Bei Torten und Hefegroßgebäck (zum Beispiel Hefe-Aschkuchen, Sand- 
streifen, Stolle) werden jeweils drei Stück gewogen und die Durchschnitts- 
gewichte errechnet, 


Bei Gewichtskontrollen in den Produktionsbetrieben unmittelbar nach Ab- 
schluß des Backvorganges müssen die jeweils abgewogenen Mengen, — 10 Stück 
bei Kuchen, Kleingebäck und Desserts, 3 Stück bei Torten und Hefegroßge- 
bäck — das nach Kalkulation vorgesehene Stückgewicht aufweisen. Es sind fol- 
‚gende Gewichtstoleranzen auf der Grundlage der genannten rechtlichen Be- 
stimmungen zulässig: 

Bei Artikeln bis zu 150 g je Einheit bis zu 10 Prozent des Sollgewichts und bei 
Artikeln über 150 g je Einheit bis zu 5 Prozent des Sollgewichts. (Hierbei müs- 
sen die Sollgewichte und Stückeinheiten aus den bestätigten Kalkulationen 
ersichtlich sein.) 

Besonders sollten wir auf die richtige Stückzahl bei Anschnittorten und Des- 
sertlängen achten. Es ist zu überprüfen: Wieviel Stück weist die Kalkulation 
aus, und wieviel Stück werden beim Verkauf tatsächlich aus den Torten und 
Dessertlängen herausgeschnitten? Auch dafür zwei Beispiele 
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— Laut Kalkulation ist eine Obsttorte in 12 Stücke aufzuteilen, tatsächlich wur- 
den aber 14 Stücke oder mehr herausgeschnitten. 

— Eine Kremlänge ist mit 18 Stücken in der Kalkulation angegeben, es werden 
‚jedoch 20 oder 22 Stücke geschnitten. 


Bei Abweichungen muß man auch hier unmittelbar nach der Kontrolle die 
|EVP verändern. 

Je nach Umfang der Gewichtsabweichungen sind gegenüber dem Hersteller 
disziplinarische Maßnahmen zu beantragen oder Ordnungsstrafen durch das 
zuständige Organ zu erwirken. Außerdem sind nach den gesetzlichen Erforder- 
‚nissen Mehrerlösabführungsbescheide durch die Referate Preise zu erteilen, In 
besonders schweren Fällen sind gerichtliche Strafverfahren einzuleiten. 


8.7. _ Breis und Verpackung 


Gemäß Anordnung über die Kennzeichnung der Lebensmittel im Lebensmittel- 
verkehr - vom 14. November 1975 (GBl. I, 5. 764) müssen in Kleinverbraucher- 
packungen abgepackte Backwaren wie folgt gekennzeichnet sein: 

- EVB; 

— Bezeichnung des Erzeugnisses und/oder Sorte sowie Qualitätsangabe gemäß 
den Rechtsvorschriften oder staatlichen Standarı 

— Name und Sitz des Hersteller- oder Abpackbetriebes; 

— mit den in Rechtsvorschriften oder staatlichen Standards festgelegten Ver- 
brauchsfristen wie folgt: „zu verbrauchen bis (Tag, Monat)“ bzw., wenn eine 
Verbrauchsfrist nicht oder noch nicht festgelegt wurde, mit dem Herstel- 
Tungs- oder Abpackdatum (Tag, Monat). Bei Backwaren, die innerhalb von 
sechs Tagen an den Verbraucher abgegeben sein müssen, genügt die Angabe 
des Wochentages; 

— Inhalt nach Volumen oder Mässe zur Zeit der Abpackung; 

— Schlüsselnummer des Binnenhandels (HSL). 


Die Verbrauchsfrist ist der Zeitraum von der Herstellung bis zum Verbrauch, 

in dem die Erzeugnisse unter fachgerechten Lagerungsbedingungen (in Rechts- 
vorschriften oder staatlichen Standards festgelegt) keine entscheidenden Quali-. 
tätsverluste erleiden und den ernährungsphysiologischen und hygienischen Erfor- 
dernissen entsprechen. 





Groß- und Kleingebäck 


Für alle Standardbrotsorten und Weizenkleingebäck nach Preisanordnung Nr. 
988 ist ein Anhängebetrag für Verpackungsmittel an den EVP grundsätzlich 
untersagt. 
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Für die in der Preisanordnung Nr. 988 angeführten Brotsorten (Laibbrot), die 
als Schnittbrot abgepackt verkauft werden, sind die Verpackungszuschläge nach 
‚dem Preisdienst Nr. 8/61 vom 9. August 1961 (V. u. M., Heft 31/1961) zu 
berechnen. Sie betragen einschließlich Schnittverluste bei 

500-g-Packungen 0,22 Mje kg, 

350,g- bis 375-g-Packungen 0,25 Mje kg. 





reinback- und Konditoreiwaren 


Die Grundsätze für die einheitliche Regelung der Verpackungskosten für ver- 
kaufsfertig abgepackte Feinback- und Konditoreiwaren sind im Preisdienst 
Nahrungs- und Genußmittel vom 28. Juli 1970 (V. u. M., Heft 19/1970) ent- 
halten. Sie gelten im Prinzip für die Backwarenbetriebe, die ihre Erzeugnisse, 
nach der Preisberechnungsvorschrift Teil II — Sonstige Hersteller — kalkulieren. 
Die Kosten für die Kleinverpackung von Backwaren, die im Einzelhandel in 
Wilaphanbogen, Polyäthylen-Beuteln, auf Papptellern und ähnlichem abgepackt 
werden, sind nicht als Anhängebetrag an den EVP und damit auch nicht dem 
Kunden weiterzuberechnen. 
Bei hochwertigen Torten, zum Beispiel Nugat-, Mokka- und Marzipan-Torten 
bis zu 575 g, die in Kleinverpackungen mit Klarsichtfenstern abgepackt wer- 
den, können die Verpackungskosten im Anhängeverfahren an den EVP den 
Kunden weiterberechnet werden. Das ist auch bei Baumkuchen in Kleinver- 
packungen der Fall. Bei Stollen sind die zwischen den Backbetrieben und den 
‚Abnehmern vereinbarten Kosten für die Verpackungsmaterialien in Kleinver- 
packungen in der tatsächlichen Höhe die Grundlage. 
Für Rechtecktorten, verpackt mit einer Gebäckunterlage in Wilaphan, Zeil- 
glaseinschlag und ähnlichem, einschließlich Kennzeichnung, ist ein Anhängebe- 
trag von 0,10 M an den EVP festgelegt. 
Für Erzeugnisse in Alu-Assietten gebacken und verpackt, abgedeckt mit Wila- 
phan, Zellglas oder ähnlichen, einschließlich Kennzeichnung, gelten folgende 
‚Anhängebeträge an den EVP: 
— je Abpackungseinheit 0,10 M für Assietten mit einem IAP bis zu 160 M 
je 1000 Stück; 
— je Abpackungseinheit 0,15 M für Assietten (einschließlich Rundassietten) 
mit einem IAP über 160 M je 1000 Stüc 
— je Abpackungseinheit 0,20 M für Rundassietten mit einem IAP über 
160 M je 1000 Stück, speziell für die Tortenbödenherstellung, sofern der 
Warenwert (Inhalt der Form einschließlich Anhängebetrag) bis zu 2,00 M 
beträgt. 
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‚Ausgenommen von dieser Regelung sind Rundassietten für Torten mit einem 
Durchmesser von etwa 75 mm. 
Für Rührkuchen in alukaschierten Backformen (einschließlich Alu-Hochassiet- 
ten) gebacken und verpackt in Wilaphan, Zellglas und ähnlichem, einschließlich 
Kennzeichnung, wurde ein Anhängebetrag von 0,10 M je Abpackungseinheit 
an den EVP festgelegt. 
Beispiel: 
= ein Sandstreifen, gebacken in einer Blechform 
=. der gleiche Sandstreifen, gebacken in alukaschierter Backform bei dersel- 
ben Rezeptur und gleicher Teigeinlage ergibt ebenfalls den EVP von 
zuzüglich Anhängebetrag für Form, Verpackung und Kennzeichnung 
EvP 


Für Verpackungskosten bei Stückkuchen, verpackt mit einer Gebäckunterlage 
in Wilaphan, Zellglas und ähnlichem, einschließlich Kennzeichnung, können die 
sich bei der Zusammenstellung der Stücke zu einer Verkaufseinheit ergebenden. 
‚Aufrundungsdifferenzen berücksichtigt werden (aufgerundet wird auf volle 
0,05 M oder 0,10 M). Die aus diesen Grundsätzen resultierenden Anhängebe- 
träge an den EVP müssen ebenfalls aus den bestätigten Kalkulationen ersicht- 
lich sein. 











Beispiel: 

1 Stück Streuselkuchen 024M 

1 Stück Quarkkuchen 032M 

1 Stück Pflaumenkuchen 034M 

1 Stück Stachelbeerkuchen 031M 
Summe 121 M 
+ Aufrundungsbetrag 0,04 M 
EVP insgesamt 125 M 


Die Regelung der Verpackungskosten für die Betriebe der volkseigenen und 
konsumgenossenschaftlichen Backwarenproduktion wurde sinngemäß in die 
Preiserrechnungsvorschrift Teil I — Industriebetriebe — aufgenommen (für sol- 
che Erzeugnisse, die nach dem 1. Januar 1976 neu in die Produktion kamen). 





8.8. _ Beispiel der Ausarbeitung von Sortimentsnomenklaturen zur 
Sicherung eines ständigen Angebotes in allen Preisgruppen 


Bei der Überprüfung des Angebotes von Groß- und Kleingebäck, Feinback- und 
'Konditoreiwaren nach Preisgruppen erhält der Kontrolleur noch keine Aussage 
‚darüber, ob die Gründe beispielsweise von Sortimentslücken innerhalb der 

Preisgruppen im Wareneinkauf der Verkaufseinrichtung liegen. Diese können — 
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und das ist leider noch oft der Fall — in nicht gewissenhaft ausgearbeiteten 
Sortimentsnomenklaturen ihre Ursache haben. Deshalb entspricht dann das 
Preisgruppenangebot nicht der Nachfrage der Bevölkerung. Folglich müssen auch 
‚ehrenamtliche Kontrolleure Grundkenntnisse darüber besitzen, wie man eine 
Sortimentsnomenklatur nach Preisgruppen ausarbeitet. Das Wissen darüber ist 
eine Voraussetzung, um qualifiziert kontrollieren zu können, Nur wer die Ur- 
sachen kennt, wird Mängel sicher erkennen und zugleich das Notwendige vor- 
schlagen können, um einen unbefriedigenden Zustand zu überwinden. Zugleich 
ist er dann gegen alle Versuche des Kontrollierten gefeit, die Schuld auf die 
Produktion oder den örtlichen Rat abwälzen zu wollen. 
Die nachstehenden Beispiele sollen speziell den ehrenamtlichen Kontrolleuren 
helfen, sich in die Ausarbeitung einer Sortimentsnomenklatur hineinzudenken 
und ihnen das Problem anschaulich verständlich machen. 
In der Praxis haben sich folgende Etappen und Methoden bei der Ausarbeitung, 
der Sortimentsnomenklaturen — dargestellt am Beispiel des Backwaren-Kombi- 
nats Riesa — als zweckmäßig erwiesen: 
Ausarbeitung der Sortimentsnomenklatur nach Preisgruppen, 
Mengen; 
- quartalsweise Kontrolle der mengenmäßigen Entwicklung innerhalb der und 
zwischen den Preisgruppen; 
ständige Sortiments- und Preiskontrollen durch die Preisinspektoren und 
ehrenamtlichen Kontrolleure; 
— jährliche Überprüfung der Sortimentsnomenklatur und eine entsprechende 
Überarbeitung, um ihre Aktualität zu sichern. 

















nschließlich 








Bereits in Abschnitt 1.5. wurde die Verantwortung des örtlichen Rates — unter 
Federführung der Abteilung Handel und Versorgung —- dafür dargelegt. 





8.8.1. Die vorläufige Sortimentsnomenklatur 


Um sich einen Überblick über die im jeweiligen Territorium im Angebot befind- 
lichen Erzeugnisse des Frischbackwarensortiments verschaffen zu können, ist es 
notwendig, eine vorläufige Sortimentsnomenklatur auszuarbeiten. Sie dient als 
erste Arbeitsgrundlage, die im Ergebnis der weiteren Tätigkeit — besonders der 
Bedarfsermittlung — ergänzt und zur abschließenden Sortimentsnomenklatur 
vervollkommnet werden muß. 

d zu erfassen: 


— die im Angebot befindlichen Artikel, zugeordnet nach den Sammelbegriffen 
der Erzeugnis- und Leistungsnomenklatur für Frischbackwaren; 
- das Gewicht und der EVP jedes einzelnen Artikels. 











Dazu 
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Das geschieht zweckmäßig auf der Grundlage der Bestellisten der volkseigenen 
und genossenschaftlichen Betriebe der Backwarenindustrie, die an der Versor- 
gung des jeweiligen Territoriums beteiligt sind. Um die notwendige Übersicht- 
lichkeit in der weiteren Arbeit an der Sortimentsnomenklatur zu gewährleisten 
sowie die Kontroll- und Abrechnungsmöglichkeiten zu vereinfachen, hat es sich 
bewährt, die einzelnen Backwarenerzeugnisse den Sammelbegriffen der von der 
Staatlichen Zentralverwaltung für Statistik herausgegebenen Erzeugnis- und Lei- 
stungsnomenklatur (ELN) zuzuordnen. Dementsprechend ergibt sich eine Glie- 
derung, die den als Anlage 1 und 2 (am Schluß der Broschüre) beigefügten Sor- 
timentsnomenklaturen entspricht. 

Zur Bestimmung der Preisgruppengrenzen und der Einordnung der Erzeug- 
nisse in die Preisgruppen ist folgende Vorbemerkung notwendig: Die Arbeit 
mit Preisgruppen basiert auf der Methode der Gruppenbildung, die unübersicht- 
liches Zahlenmaterial über Einheiten (Gruppen) nach bestimmten Gesichts- 
punkten zusammenfaßt. Damit wird dieses überschaubar, und man kann das 
‚Typische der zu analysierenden Erscheinung sowie deren Bezichungen und Zu- 
sammenhänge mit anderen Erscheinungen darstellen und aus den gewonnenen 
Erkenntnissen richtig schlußfolgern. Für die Auswahl der Gruppierungsmerk- 
male ist entscheidend, welches Ziel mit Hilfe dieser Methode erreicht werden 
soll, 

Der Zweck besteht darin, innerhalb der Preisgruppen anhand der mengenmäßi- 
gen Entwicklung ständig zu analysieren, ob eine bedarfsgerechte Versorgung 
gewährleistet ist. Dabei sind die Ursachen von Abweichungen zwischen und 
innerhalb der Preisgruppen auszuwerten und Maßnahmen einzuleiten, die diese 
überwinden. 

Untersuchungen haben gezeigt, daß die Gruppen recht unterschiedlich gebildet 
würden, wobei zwei Möglichkeiten den Vorrang erhielten. Sie unterscheiden 
sich wie folgt: 


— Es werden für jeden Sammelbegriff der Erzeugnis- und Leistungsnomenkla- 
tur drei Preisgruppen festgelegt, zum Beispiel 





bis ber, 
Blechkuchen, trocken. 025 M 035 M 0,35 M 
Blechkuchen, naß 035 M 0,40 M 0,40 M 


usw. (wel. Anlage 1) 


— Es werden für das gesamte Sortiment Feinbackwaren drei Preisgruppen fest- 
gelegt, zum Beispiel: 


bis bis über, 


030 M 0,70M 0,70M 
(vgl. Anlage 2). 
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Bei der Gruppenbildung nach Anlage 1 entfällt die Umrechnung auf eine ein- 
heitliche Gewichtsmenge. Die Streuungsbreite zwischen der unteren und mitt- 
leren Preisgruppe ist größer als im anderen Fall. Dieser Weg ist unkomplizierter, 
die Nomenklatur läßt sich einfacher erarbeiten. Als Arbeitsmittel sind dann 
auch die Verträge übersichtlicher und die Kontrolle sowie die Abrechnung las- 
sen sich leichter handhaben. Aus diesem Grunde empfiehlt es sich, diese 
Methode der Gruppenbildung zu verwenden. 


Die Bestimmung der Preisgruppengrenzen 


Die andere Möglichkeit der Gruppenbildung (nach Anlage 2) bedarf einer sorg- 
fältigen kollektiven Einschätzung, um damit zu vertretbaren Spannweiten in 
den Preisgruppen zu gelangen. Entscheidend ist, welche Preisgruppengrenzen 
entsprechen dem Bedarf und damit den Wünschen der Bevölkerung. Dabei muß 
man von der Streuungsbreite der effektiven EVP (niedrigster bis höchster EVP) 
ausgehen. 

Das bedeutet zugleich, die Verbrauchsgewohnheiten in den bestimmenden 
Wohngebieten, die Entwicklung der mengenmäßigen Anteile der Erzeugnisse, 
die von den Produktionsbetrieben nachgewiesen werden können, Fragen des 
saisonbedingten Angebotes und andere Kriterien berücksichtigen zu müssen. Da- 
bei sollten die Räte der Bezirke die Räte der Kreise dadurch unterstützen, daß 
sie in Zusammenarbeit mit den Vertretern der Backwarenproduktion auf Be- 
irksebene (Konsumbezirksverbände und volkseigene Backwarenkombinate) ent- 
sprechende Berechnungen vornehmen und den Kreisen als Orientierungsgrößen 
vorgeben. Dieser Weg hat sich bewährt. Um die einzelnen Artikel in die Preis- 
gruppen einordnen zu können, ist eine einheitliche Gewichtsbasis (100 Gramm) 
notwendig (siche Anlage 2), da der Preisgruppenabrechnung die Stückbasis 
zugrunde liegt. Damit lassen sich auch Großstücke (Torten, Stollen, Assietten), 
deren Gewichte sehr unterschiedlich sind, richtig in die Nomenklatur einordnen. 




















‚Analyse des Bedarfs der Bevölkerung und des Angebotes 


Während durch die vorläufige Sortimentsnomenklatur nur ein bestehender Zu- 

stand fixiert wurde, gilt es nunmehr, den tatsächlichen Bedarf der Bevölkerung 

zu ermitteln. b 

Dazu sind Untersuchungen in. 

— ausgewählten Verkaufseinrichtungen des Einzelhandels (Kaufhallen und Spe- 
zialverkaufsstellen) sowie 

— den volkseigenen und genossenschaftlichen Backwaren-Produktionsbetrieben. 


erforderlich. 
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Sie erstrecken sich auf 


— die Einsichtnahme in die Bestell- und Lieferscheine in den Verkaufseinrich- 
tungen, 

— die Kontrolle des Angebotes an verschiedenen Tagen und zu verschiedenen. 
Tageszeiten, 

— Aussprachen mit Käufern und Verkäufern, 

— die Gegenüberstellung der von der Produktion im laufenden Jahr und der im 
Vergleichszeitraum des Vorjahres (quartalsweise) gelieferten Frischbackwaren 
‚nach Preisgruppen gemäß den Positionen der vorläufigen Sortimentsnomen- 
klatur, 


Dazu ist folgendes zu ermitteln: 


— Befinden sich die in der vorläufigen Sortimentsnomenklatur enthaltenen 
Artikel ausreichend im Angebot? 

— Entspricht das Angebot den Vorstellungen und Wünschen der Bevölkerung 
(Gespräche mit Käufern und Verkäufern)? 

- Um welche Sortimente oder Artikel und in welchen Preislagen sollte das 
‚Angebot erweitert sowie wieder ergänzt werden? 

— Wie sind die Meinungen von Kunden und Verkäufern zur Gestaltung der 
Preisgruppen? 

— Welche Probleme ergeben sich aus den Beziehungen zwischen Herstellerbe- 
trieben und Einzelhandel? 

— Bestehen für alle Verkaufseinrichtungen Listen der ständigen Lieferbereit- 
schaft nach Sortiment und Preisgruppen? 

— Wie werden die Bestellungen des Einzelhandels durch die Produktion in 
Sortiment, Menge, Preis und Qualität ausgeführt? 

— Nutzt der Handel alle Möglichkeiten, um gemäß dem Produktionsangebot 
‚den Werktätigen ein dem Bedarf entsprechendes Sortiment an Backwaren 
in den einzelnen Preisgruppen anzubieten? 





Bei solchen Untersuchungen zeigten sich einige hemmende Erscheinungen, die 

‚nachstehend angeführt werden: 

— Die Listen der ständigen Lieferbereitschaft bezogen sich oft nur in den 
‚Spezialverkaufsstellen auf die Sortimente in den unteren und mittleren 
Preisgruppen. Für die übrigen Verkaufseinrichtungen — insbesondere Land- 
verkaufsstellen — waren die unteren Preisgruppen nicht enthalten oder 
nur als Zusatzsortiment angegeben. 

— Sortimente in den unteren und oberen Preisgruppen wurden zum Teil noch 
in zu geringen Mengen bestellt. Sie reichten innerhalb eines Lieferzeitraumes 
nicht aus, um bedarfsgerecht versorgen zu können. 
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- Die Bestellungen der Verkaufsstellen wurden durch die Produktionsbetriebe 
mengenmäßig unter- oder überliefert. Die Backwarenbetriebe stellten auf 
Grund zu geringer Bestellungen des Einzelhandels die Produktion von ver- 
tragsmäßig abgestimmten Sortimenten ein. 





;chwierigkeiten treten dann auf, wenn innerhalb eines Versorgungsgebietes 
zwei Produktionsbetriebe als Lieferanten vorhanden sind und im Prinzip gleiche 
Erzeugnisse zu unterschiedlichen Preisen anbieten, zum Beispiel Streuselkuchen, 
zu 0,23 M und 0,25 M, Da die Ursachen hierfür der Kunde meist optisch 

zu erkennen vermag, gibt das immer wieder Anlaß zur Diskussion unter der 
Bevölkerung, Soweit die Begründung hierfür bei gleicher Rezeptur lediglich am 
unterschiedlichen Gewicht liegt, läßt sich das beispielsweise durch vereinheit- 
lichte Gewichte verändern. Auch über Rezepturen kann man sich verständigen, 
Um ein nach Preisgruppen differenziertes Warenangebot zu sichern, muß diese 
‚Aufgabe in die Leitungstätigkeit der Abteilung Handel und Versorgung des ört- 
lichen Rates sowie der dafür verantwortlichen Produktions- und Handelsbetriebe 
einbezogen werden. Der Stand der Verwirklichung der beschlossenen Aufgaben 
ist regelmäßig in Rechenschaftslegungen der Leiter sowie durch operative Kon- 
trollen zu überprüfen. Probleme der Sortimentsveränderungen sollten rechtzei- 
tig mit der Produktion beraten und bei der Planausarbeitung berücksichtigt 
werden, Beispielsweise läßt sich das aufgeführte Problem „gleiche Erzeugnisse 
unterschiedliche Preise‘ auf diesem Weg lösen. 

kommt vor, daß für bestimmte Backwarensortimente zwar noch ein Bedarf 
besteht, jedoch die dahinter stehenden Mengen eine industrielle Fertigung nicht 
immer rechtfertigen. Um aber auch diesen Bedarf weiterhin abzudecken, wur- 
den beispielsweise in Berlin innerhalb der Erzeugnisgruppen Backwaren erfolg- 
reich Absprachen mit den Vertretern des privaten Bäckerhandwerks getroffen, 
die Produktion solcher Erzeugnisse zu übernehmen. 


















8.8.2. Auswertung der Analyse des Bedarfs und des Angebotes 
sowie Erarbeitung von erforderlichen Festlegungen 


Unter Leitung der Abteilung Handel und Versorgung des Rates des Kreises 
ıd in Zusammenarbeit mit Vertretern des Handels und der Produktion die 
Ergebnisse der Untersuchungen sorgfältig auszuwerten und Maßnahmen fest- 
zulegen, welche die Versorgung mit Frischbackwaren weiter verbessern, zum 
Beispiel 

ein breiteres Produktionsangebot nach den Wünschen und Vorschlägen der 


Bevölkerung, 
— Erweiterung oder Veränderung der Sortimentsnomenklatur zu einer abschlie- 


Benden Fassung, 





— mengenmäßige Vorgabe von Anteilen in den Preisgruppen auf der Grund- 
lage der Ergebnisse der Quartalsvergleiche (laufendes Jahr zum Vorjahr), 

— Beseitigung technisch-organisatorischer Mängel, die im Handel oder in der 
Produktion festgestellt wurden und störend auf die bedarfsgerechte Versor- 
‚gung nach Preisgruppen wirken (Lieferrhythmus, Verbindlichkeitsgrad der 
Verkaufsstellenverträge, Sanktionen, regelmäßige Beratung über die Versor- 
‚gung in der Versorgungskommission und anderes), 

— Bestätigung der abschließenden Fassung der Sortimentsnomenklatur und der 
anderen notwendigen Festlegungen durch den Rat des Kreises. (Die Sorti- 
mentsnomenklatur und die damit im Zusammenhang stehenden Festlegun- 
gen zur Sicherung einer bedarfsgerechten Versorgung sind vom Rat des 
Kreises zu beschließen). 

Die bestätigte Sortimentsnomenklatur wird allen volkseigenen und genos- 

senschaftlichen Produktions- und Handelsbetrieben sowie deren Verkaufs- 

einrichtungen, die an der Versorgung des Kreises mit Frischbackwaren be- 
teiligt sind, als verbindliche Arbeitsgrundlage übergeben. Die gewissenhafte 

Arbeit mit der Sortimentsnomenklatur sollte im sozialistischen Wettbewerb 

zum Ausdruck kommen. Das wird am besten durch konkrete Verpflichtun- 

gen der Mitarbeiter der Produktion und des Handels geschehen können. 

— Auf der Grundlage der vom Rat des Kreises bestätigten Sortimentsnomen- 
klaturen sind von den Einzelhandelsbetrieben mit den Produktionsbetrieben 
konkrete Rahmenvereinbarungen abzuschließen, welche die Verwirklichung 
der Sortimentsnomenklatur in beiden Bereichen sichern. 

— Um die ständige Übersicht über die Wirksamkeit der Arbeit mit der Richt- 
linie des Ministers für Handel und Versorgung (vgl. Abschnitt 1.4.) zu ge- 
währleisten, sollten von den Leitern der Handelsbetriebe und den Verkaufs- 
stellenleitern folgende Kontrollen durchgeführt werden: 

+ Einsicht in die vorliegenden Analysen der Produktion je Quartal über die 
Entwicklung des mengenmäßigen Anteils (in t) in den Preisgruppen der 
Sortimentsnomenklatur;, 

+ laufende Sortimentskontrollen auf der Grundlage des Angebotes der Pro- 
duktion und der Bestellungen der Verkaufsstellen und die Gegenüberstel- 
lung von Angebot und Bestellungen. 


9. Hinweise für die Preiskontrolle 
bei Fisch und Fischwaren 


Die Preiskontrolle in der Branche Fisch und Fischwaren verlangt einen hohen 
Grad an Sachkenntnis. So wurden in der Vergangenheit auf der Grundlage des 
geltenden Preistechts territorial unterschiedliche EVP für gleiche Erzeugnisse 
festgelegt, beispielsweise für Räucherwaren, Salate, Aspikwaren und für frischen 
Ostseefisch im Bezirk Rostock und in der Hauptstadt der DDR, 
über anderen Bezirken. Die EVP für Fisch und Fischwaren sind 
die in Ausnahmefällen aus qualitätsbedingten Gründen herabgesetzt werden 
können, Herabgesetzte Preise werden für bestimmte Artikel entweder generell 
durch das ASMW oder territorial durch den Fischgroßhandel — zeitlich be- 
grenzt — veranlaßt. Außerdem können in Saisonspitzen für Frischfisch, Räu- 
cherwaren und Marinaden durch den VE-Fischhandel sowohl generell als auch 
territorial begrenzt niedrigere EVP festgelegt werden. 

Bei Preiskontrollen im Sortiment Fisch und Fischwaren ist es auf Grund der 
notwendigen Fachkenntnisse deshalb angebracht, Spezialisten und Fachleute 
der Branche aus Fischproduktions- und Großhandelsbetrieben, dem zuständi- 
gen bezirklichen Preisbildungsorgan und dem örtlichen Fischeinzelhandel mit 
einzubeziehen. Vor den Überprüfungen sollten für die Kontroligruppen die 
Schwerpunktaufgaben exakt festgelegt und der Kontrollumfang abgegrenzt wer- 
den, Für ihre Tätigkeit sind die gesellschaftlichen Kontrolleure durch Fach- 
leute anhand der Fachbereichstandards und praktischen Beispiele zu qualifi- 
ieren. Auch die Preisbildungsorgane der Räte der Bezirke haben spezifische 
Aufgaben bei der Anleitung der Kontrolleure in bezug auf Fischwaren (vgl. 
93.4). 














9.1. Die Gesetzlichkeit der EVP 


Nachstehend werden die wichtigsten gesetzlichen Grundlagen auf dem Preis- 
gebiet für Fisch und Fischwaren aufgeführt: 


— Preisanordnung Nr. 4530 — See- und Süßwasserfische — frisch und 
gefroren — . 
vom 1. April 1966 (GBl., Sonderdruck ohne Nummer) 

— Preisanordnung Nr. 4530/1 — See- und Süßwasserfische — frisch und 
gefroren — 
vom 1. Oktober 1966 (GBl., Sonderdruck ohne Nummer) 

— Preisanordnung Nr. 4531 — Fischwaren — 
vom 1. April 1966 (GBl., Sonderdruck ohne Nummer) 

— Preisanordnung Nr. Pr. 147 über Preise für Süßwasserfische lebend, frisch 
und gefroren — 
vom 4. November 1975 (GBl., Sonderdruck Nr. 813) 

— Ergänzend zu diesen Preisanordnungen gelten die von der VVB Hochsee- 
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fischerei Rostock und der VVB Binnenfischerei Peitz herausgegebenen Iau- 
fenden Preismitteilungen. 

— Änordnung über die Planung, Bildung und Verwendung des Fonds Handels- 
risiko im Konsumgüterbinnenhandel — 
vom 19. März 1974 (GBI. 1, $. 179) in Verbindung mit der 
— Anordnung über die Planung, Bildung und Verwendung des Fonds Handels 
risiko — Fisch und Fischwaren — 
vom 27. April 1972 (GBI. II, S. 296) 

— Fachbereichstandard - TGL 3361 Seefische, frisch und gefroren, 
verbindlich ab 1, Oktober 1972 

— Fachbereichstandard - TGL 3362 Seefische, gesalzen und gekräutert, 
verbindlich ab. 1. Januar 1974 

— Fachbereichstandard — TGL 3363 Räucherfische, heiß- und kaltgeräuchert, 
Verbindlich ab 1. März 1973 

— Fachbereichstandard - TGL 5244 Kalt- und Feinmarinaden, 
verbindlich ab 1. Oktober 1972 

— Fachbereichstandard - TGL 5883 Fischwaren in Aspik, 
verbindlich ab 1. Oktober 1972 

— Fachbereichstandard — TGL 5884 Fischpasten, 
verbindlich ab 1. Juli 1974 

— Fachbereichstandard — TGL 5885 Kräuterfischwaren, 
verbindlich ab 1. März 1973 

— Fachbereichstandard - TGL 6835 Fischsalate, 
verbindlich ab 1. Juli 1974 

— Fachbereichstandard — TGL 20099 Fischvolikonserven, 
Blatt O1 bis 06, 
verbindlich ab 1. August 1973, 
Blatt 08, 
verbindlich ab 1. April 1974, 
Blatt 09, 5 
verbindlich ab 1. April 1975 

— Fachbereichstandard - TGL 4148 Salzfischwaren in Öl, 
verbindlich ab 1. März 1973 

— Fachbereichstandard — TGL 28971 Präserven mit verlängerter Haltbarkeit, 
verbindlich ab 1. Juli 1974 

— Fachbereichstandard — TGL 27.659 Küchenfertige Fische — Teilgerichte, 
gefroren, 
verbindlich ab 1. August 1975 

— Fachbereichstandard — TGL 29879 Transport und Lagerung Fischwaren, 
verbindlich ab 1. Mai 1974 

— Fachbereichstandard — TGL 29880 Transport und Lagerung Seefische, 
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Seefischteile und Fischfertigerzeugnisse, gefroren, 
verbindlich ab 1. April 1975 

- Fachbereichstandard — TGL 5248/01 Süßwasserfische lebend und frisch, 
verbindlich ab 1. Januar 1976 

— Fachbereichstandard — TGL 5248/02 Süßwasserfische bearbeitet, 
verbindlich ab 1. Januar 1976 

— Fachbereichstandard - TGL 5248/03 Süßwasserfische bearbeitet und 
gefroren, 
verbindlich ab 1. Januar 1976, 


Für Erzeugnisse, die nicht in den Preisanordnungen enthalten sind, müssen b 
den jeweiligen Produktionsbetrieben Preisbewilligungen des zustänc 
koordinierungsorgans der Industrie, zum Beispiel für Seefische und Fischwaren. 
VVB Hochseefischerei Rostock, vorliegen. Die EVP für Fischsalate, Fisch- 
feinkosterzeugnisse und Räucherware ohne Festpreis werden durch Einzelpreis- 
bewilligungen geregelt. Zuständiges Preisbildungsorgan sind hierfür die jeweili- 
gen Räte der Bezirke. 

















9:2. Die Preisauszeichnung 





Die gesetzliche Grundlage bildet die 

- Preisanordnung Nr. 2025 — Verpflichtung zur Preisauszeichnung und zum 
Preisnachweis — 
vom 10. Januar 1964 (GBl. II, 5. 95) 


Alle Waren 


— im Schaufenster und 
- im Verkaufsraum (Verkaufstisch, Vitrinen und ähnliches) 


müssen ordnungsgemäß mit Preisen verschen sein. Bei Lebendfisch geschieht 
das in unmittelbarer Nähe des Beckens oder des Behältnisses mittels eines 
Preisschildes oder einer Preistafel. Die Erzeugnisse sind mit deutlich lesbaren 
und hygienisch einwandfreien Preisschildern auszuzeichnen. Die Preisschilder 
und -tafeln müssen 

— die Artikelbezeichnung, 

— die Sortierung bzw. Qualitätsklasse, 

— die Gewichtseinheit, auf die sich der EVP bezieht, und 

— den EVP 

enthalten, zum Beispiel: 


Kabeljau I, aoK (ausgenommen ohne Kopf) 
I kg=1,80M 
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‚oder 
Karpfen I, LL (lebend) 
1 kg = 4,40 M 

‚Als Kontrollschwerpunkte sind zu betrachten: 

— die Vollständigkeit der Preisauszeichnung. Insbesondere bei starkem Kunden- 
strom oder beim Auffüllen der Verkaufsbehältnisse müssen die Verkäufer 
‚darauf achten, daß die Preisschilder der einzelnen Sorten nicht vertauscht 
werden; 

— die Übereinstimmung zwischen.der Preisauszeichnung und den Lieferschei- 
nen oder Rechnungen sowie den Preisanordnungen, den Fachbereichstan- 
‚dards und den Einzelpreisbewilligungen; 

— die richtige Bezeichnung der Qualität und der Sortierung. 


Liegen Verstöße gegen die Preisauszeichnung vor, muß die Gesetzlichkeit sofort 
wieder hergestellt werden. Je nach Umfang der Abweichungen sind über die 
Leiter der Handelsbetriebe disziplinarische Maßnahmen gegen die Verantwort- 
lichen zu veranlassen oder Ordnungsstrafen beim Referat Preise des zuständigen. 
‚örtlichen Rates zu beantragen. Darüber hinaus sollte man gemäß den gesetz- 
lichen Erfordernissen Mehrerlösabführungsbescheide durch den zuständigen ört- 
lichen Rat erteilen lassen. 








93. Preis und Qualität 


Wichtigste Voraussetzung für eine ordnungsgemäße und sichere Preiskontrolle 
bei Fisch und Fischwaren ist ein fundiertes Wissen darüber, inwieweit die Preise, 
von den verschiedenen Qualitätsklassen, Sortierungen und Bearbeitungsstufen 
abhängig sind. (Siehe Anlage 3 — Preisliste 1 „Süßwasserfische ... zur Lieferung 
an den Einzelhandel) Hier ist es nicht möglich, die Preise für alle Erzeugnisse 
des Fisch- und Fischwarensortiments anzugeben. Um zu sichern, daß Preis und 
Qualität bei eingetretenen Qualitätsminderungen übereinstimmen sowie im 
Interesse eines schnellen Warenumschlages, zum Beispiel bei Verderbgefahr oder 
absehbarer Qualitätsminderung, können im Groß- und Einzelhandel unter Ver- 
wendung von Mitteln des Fonds Handelsrisiko die EVP herabgesetzt werden. 
Jede Inanspruchnahme von Mitteln des Fonds Handelrisiko ist zu protokolli- 
sen, wofür die folgenden Angaben erforderlich sind: 

— Datum, 

— Bezeichnung der Ware, 

— Menge der Ware, 

— alter und neuer Preis, 

— Höhe des gesamten Preisänderungsbetrages, 

Ursache für die Preisänderung.. 
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Die Protokolle müssen von zwei Mitarbeitern der Verkaufseinrichtung bezie- 
hungsweise des Großhandelsbetriebes unterschrieben sein. Die Inanspruchnahme 
der Mittel des Fonds Handelsrisiko entsprechend den festgelegten Prinzipien ist 
mit in die Kontrollen einzubeziehen. Durch die nachfolgenden Beispiele sollen 
die am häufigsten anzutreffenden Qualitäts- und damit Preisverstöße, ihre Er- 
scheinungsformen und die daraus abzuleitenden Maßnahmen erläutert werden. 











) Beispiele für Seefische 
Erzeugnis? EVPIKg 

Hering I, vmk®, $ und A® 1,30 M 

Hering Il, vmk, S und A 11OM 

Hering III, uk, A 090m 
Mischhering (I und 11) vmk 120M 
Mischhering (IE und 111) vmK. 1,00.M 
Verstoß: 


stark blutige Kiemendeckel, stumpfes verfärbtes Aussehen, häufige Hautbe- 
schädigungen, Kiemen mit leicht altem bis abweichendem Geruch, falsche 
Sortierung; 

Maßnahme: 
je nach dem Grad der festgestellten Abweichungen und dem Alter der Ware 
im Preis abwerten. 

















rzeugnis® EVP/kg 
Dorsch 1, ao? 1,86 M 
Dorsch Il, aok. 1,76 M 
Kabeljau 1, ao 1,80 M 
Kabeljau Il, aoK. 1,30 M 
Seelachs 1, aoK. 1,78 M 
Seelachs I, aoK 114 M 
Ostsee-Flunder I, vmK 1,94 M 
Ostsce-Scholle I, vmK. 2,06. M 
Rotbarsch I, aok, oB® 2.48 M 
Rotbarsch II, aok, oB 180 M 





5 Bei diesen Erzeugnissen ist zu beachten, daß für die Bezirke Rostock und Berlin teilweise 
andere EVP gelten. 

6 vmK = voll mit Kopf, $ und A = Qualitätsbezeichnungen It. TGL 

7 a0K = ausgenommen ohne Kopf 

Bob = ohne Banchiapsen 
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Verstoß: 
falsche Sortierungen (siehe Fachbereichstandard — TGL 3361 Seefische, 
frisch und gefroren), stark verfärbte Schnittflächen, senfähnlicher Belag der 
Fische, alter und abweichender Geruch; 

Maßnahme: 
‚je nach dem Grad der festgestellten Abweichungen vom Fachbereichstan- 
dard — TGL im Preis abwerten. Im Fall starker Abweichungen ist zur Beur- 
teilung der Genußtauglichkeit die Veterinär-Hygiene-Inspektion hinzuzu- 
ziehen, 


'b) Beispiele für Süßwasserfische 











Erzeugnis. EVP/Kg 
Karpfen 1, LL? 4,40 M 
Karpfen II, LL 4,00 M 
Karpfen III, LL 3,46 M 
Verstoß: 


falsche Sortierungen, Verwechselung der Arten Amur-, Marmor- und Silber- 
karpfen, die bei gleicher Sortierung unterschiedliche EVP haben (zum Bei- 
spiel Amur- und Silberkarpfen I, LL = 3,60 M/kg, Marmorkarpfen I, LL = 
2,90 M/ke); 

Maßnahme: 
umbewerten 














Erzeugnis EVP/kg 
Bachforelle 1, LL 8,50M 
Bachforelle IH, LL. 9,00 M 
Regenbogenforelle I, LL 8,50 M 
Regenbogenforelle I, LL 9,00 M 
Hecht I 330M 
Hecht II 3,80 M 
Verstoß: 

falsche Sortierungen; 
Maßnahme: 

umbewerten. 


OLE = ibend. 
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(©) Beispiele für Küchenfertige Erzeugnisse (nicht industriell verpackt) 








Erzeugnis, EVP/kg 
Zander 780M 
Hecht Il, ao. 630 M 





Für solche Fische, für die noch keine EVP für küchenfertige Erzeugnisse bestä- 
igt wurden, gilt die — Mitteilung über die Preisbildung für Fisch im Anschnitt 
bzw, Fischkotelett im Einzelhandel (außer Gaststätten) — vom 20. November 
1962 (V. u. M., Heft 48/62 in der Fassung der Ergänzung — vom 2, Mai 1968 
(Y. u. M., Heft 12/68). 

‚Auf der Grundlage dieser Preismitteilungen des Ministeriums für Handel und 
Versorgung sind im Einzelhandel bei entsprechender Bearbeitung (küchenfertig) 
folgende Aufschläge auf den EVP (der unbearbeiteten Fische) zulässig: 











Fisch (Sorte) Aufschlag in % 
Rundfisch, aoK (Dorsch, Kabeljau, Seelachs, Rotbarsch) 30 
Katflsch aoK 30 
Heilbutt amk!® Er 
Scholle vmK so 
Karpfen I, vmK 55 
Plunder I, vmK so 
Blei I, vmK so 
Hecht 1, vmK, 70 
Hecht I, vmk so 








(Dem Verbraucher ist bei Berechnung des Aufschlags volles Gewicht zu geben). 
Die Aufschlagsätze verstehen sich für bearbeiteten küchenfertigen Fisch im An- 
schnitt oder für Fischfilet. Es müssen demzufolge entfernt sein: Köpfe einschließ- 
lich Kiemenbogen, Flossen, Schuppen, schwarze Häute, Blutstrang, Innereien, 
sowie Bauchlappen (bei Süßwasserfischen sind die Bauchlappen nicht zu entfer- 
nen). 

Das verkaufsfertige Herrichten von Frischfisch, verbunden mit einer Teilbear- 
beitung, beispielsweise das Entfernen der Bauchlappen, ist keine Produktion 

von küchenfertigem Fisch im Anschnitt. 


d) Fischwaren 
Für solche Fischwarenerzeugnisse, deren Preise nicht in Preisanordnungen gere- 
gelt sind, gelten Einzelpreisbewilligungen, die bei den jeweiligen Produktions- 


102mE = kumsenmen mail Kopf: 
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betrieben vorliegen müssen. Das betrifft zum Beispiel Fischsalate und Fisch- 
feinkosterzeugnisse. 

Im Sortiment Salzfischwaren ergibt sich eine sehr breite EVP-Differenzierung 
durch die verschiedenen Bearbeitungsstufen, Salzungsarten und Sortierungen. 
In Vorbereitung der Überprüfung im Sortiment Fischwaren macht cs sich not- 
wendig, die Kontrolleure unter Hinzuziehung der örtlichen Preisbildungsorgane 
(Räte der Bezirke) anzuleiten, da beispielsweise für gleiche Artikel mit gleicher 
‚Abpackungsgröße auf Grund unterschiedlicher Qualitätsparameter, Rezepturen 
und der verschiedenen Verpackungsmittel differenzierte EVP bewilligt wurden. 
‚Auch dafür nachfolgend einige Beispiele 

















Artikel Abpackungsgröße EVP 

1. Heringsfilet oder Heringsfilethappen 1008 015M 

Haut in Mayonnaise 1608 1,25 M 

mit 83 % Ölgchalt (70 : 30) 258 1,65 M 

2. Heringsfilet oder Heringsfilethappen 1008 970m 

mit Haut in Mayonnal 160,8 LIOM 

mit 65 % Ölgehalt (70 : 30) 258 1,60. M 

1. marinierter Hering nach Hausfrauenart (1:1), 500 8 1,70M 

Soße mit 35% lose in NR 
mit. 65 % Ölgch Großgebinde (ig) 

2. marinierter Hering nach Hausfrauenart (1:1), 5008 1,65 M 

‚Soße mit 20 % Mayonnaise lose in ol 
mit. 65 % Ölgehalt Großgebinde (kg) 





9.4. Lagerung von Fischwaren 


Fischwaren sind im Handel in kühlen, trockenen, luftigen und vor Sonnenein- 
strahlung geschützten Räumen zu lagern. Hält man die Lagerbedingungen nicht 
ein, muß mit schnellem Verderb gerechnet werden, jedoch ist das Überschrei- 
ten der in der nachfolgenden Tabelle angegebenen Fristen nicht mit Verderb oder 
Qualitätsminderung gleichzusetzen, Derartige Befunde sind nur von der Beschaf- 
fenheit der Ware abhängig. 

Wegen der beschränkten Haltbarkeit sind Fischwaren regelmäßig auf ihre Be- 
schaffenheit zu überprüfen, zum Beispiel um Bombagen festzustellen. Präserven 
soliten nie bei Temperaturen über 20°C gelagert und angeboten werden. Räu- 
cherfische bewahrt man in offenen Behältnissen auf. Ware mit Schimmelbefall 
ist sofort aus dem Verkehr zu ziehen. 

Salzfische müssen in den Fässern und Kübeln stets mit Lake bedeckt sein, da 
"sonst Vertranung eintritt. Bei Verkaufsschluß nicht abgesetzte Salzfische mis- 
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sen wieder in die Lake zurückgelegt werden. Lake darf man nicht mit Wasser 
auffüllen, sondern stets mit gesättigter (20prozentiger) Lake. 





‚Empfohlene maximale Lagerdauer ab Herstellungsdatum 
und optimale Lagerklimate 



































rzeugnis empfohlene, klimane 
maximale, 
Temperatur relative 
Tagerdauer ab n 
a ale Luftfeuchte 
datum ns 
artgesalzene Fische 12 Monate, maximal 15 
mitolgesalzene und kräuter- 
esalzene Fische in Füssern 6 Monate, maximal 10 80 bis 00, 
milägeslzene Fische, 3 Monate maximal 2 
Salzsardellen 1-2 Jahre, maximal 15 
kräutergesalzene Fische 
in Foliebeutel 2 Monate maximal 10, " 
Kalträucherwaren 14 Tage 0 bis 10 H 
Kehnanem im am, |) wwm 
Vollkonserven 24 Monate 3 bis 25 unter 70 
pasteurslorte Rrzeugnise. 3 Monate -3 bis 22. = 
Ölprisen 14 Tage maximal 10 - 
Anchosen, Kleinabpackungen 1 Monat maximal'10 - 
Fischpasten mit höchstens 
12 Prozent Salz, 14 Tage maximal 10, - 
Fischpasten mit 
über 12 Prozent Salz 2 Monate maximal 15 - 
Bratfischwaren In Gewürzaufguß 1 Monat maximal 10 - 
Kaltmarinaden 1 Monat maximal 10 - 
Feinmarinaden 7 Tage 3bis 15 = 
6 Tage 3 bis 15 50 bis 80 
marinierte 
nach Hausfrauenart 14 Tape 3bisıs ı 
late mit Mayonnalse 4 Tage 3is 15 = 
Salate ohne Mayonnaise 7 Tage maximal 15 = 





Können die Kontrollgruppen nicht exakt ermitteln, ob Preis und Qualität über- 
einstimmen, sind Proben zu entnchmen und zwecks chemischer Analyse an die 
zuständige Hygiene-Inspektion einzuschicken. 

Je nach Umfang der festgestellten Qualitätsverstöße wird es notwendig sein, 
über die Leiter der Handelsbetriebe gegen die Verantwortlichen disziplinarische 
Maßnahmen zu veranlassen oder Ordnungsstrafen bei den örtlichen Räten, Refe- 
rat Preise zu beantragen. Darüber hinaus ist es möglich, nach den gesetzlichen 
Erfordernissen Mehrerlösabführungsbescheide durch die örtlichen Räte zu erteilen 








ae 


114 


9.5. Preis und Gewicht 
. 


Nicht berücksichtigte Gewichtsabweichungen nach unten stellen stets Preisver- 

stöße dar. Als Kontrollschwerpunkte sind zu beachten: 

— die Nullstellung der Waagen in den Verkaufs- und Lagerräumen sowie die 
Überprüfung der Waagen mit Wägestücken; 

— die Bichstempel an den Waagen und Wägestücken (Eichung der Waagen \ 
‚mindestens alle 2 Jahre, Eichung der Wägestücke mindestens alle 4 Jahre); 

— die Stellung der Skalen an den Waagen (sie müssen von den Kunden gut 
einzusehen sein); 

der völlige Stillstand der Zeiger an den Waagen beim Abwiegen — insbeson- 
dere bei Lebendfisch (die Verkäufer müssen den völligen Stillstand der Zei 
‚ger abwarten, bevor sie das Gewicht ablesen); 

— Kontrolle von Kundenkäufen durch Nachwiegen zu dem Zweck, die Über- 
einstimmung von EVP und Nettogewicht festzustellen. 


Bei groben und wiederholt festgestellten Gewichtsabweichungen nach unten 
sind gegen die Verantwortlichen Maßnahmen gemäß Abschnitt 9.2. einzuleiten, 


9.6. Preis und Verpackung 


Beim Verkauf an den Kunden darf nur die reine Ware ohne Verpackungsmate- 
rial gewogen werden (Nettogewicht). Darauf ist bei Kontrollen zu achten, Beim 
Nachwiegen von Kundenkäufen ist analog zu verfahren. 


9.7. Zur Kennzeichnung 


Gesetzliche Bestimmungen: 

— Anordnung zur einheitlichen datenverarbeitungsgerechten Warenauszeich- 
mung und Etikettierung - + 
vom 9. April 1970 (GBI. II, S. 295) 

— Anordnung über die Kennzeichnung der Lebensmittel im Lebensmittel- 
verkehr — 
vom 14. November 1975 (GBl. 1, 5. 764) 

Fisch und Fischwaren in Kleinverbraucherpackungen sind auf der Verpackung 

wie folgt zu kennzeichnen: 

— EVP, 

- Bezeichnung des Erzeugnisses und/oder Sorte sowie Qualitätsangabe ge- 
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mäß den Rechtsvorschriften oder staatlichen Standards, beispielsweise Güte- 
zeichen;, 

— Name und Sitz des Herstellers bezichungsweise des Abfüll- oder Abpack- 
betriebes; 
‚Kennzeichnung mit den in Rechtsvorschriften oder staatlichen Standards 
festgelegten Verbrauchsfristen wie folgt: „‚zu verbrauchen bis (Datum: Tag, 
Monat, Jahr)“. Ist eine Verbrauchsfrist nicht oder noch nicht festgelegt 
worden, müssen die Erzeugnisse mit dem Herstellungs-, Abpack- oder Ab- 
fülldatum gekennzeichnet sein (Tag, Monat, Jahr); 
Schlüsselnummer des Binnenhandels (HSL); 

- Inhalt nach Volumen oder Masse zur Zeit der Abpackung oder Abfüllung. 





Das Herstellungsdatum oder die Verbrauchsfrist kann als Deckelprägun; 
ritzung auf Datenleisten des Etiketts oder in Form einer Perforierung angege- 
ben werden, jedoch stets unverschlüsselt. 

Die Verbrauchsfrist ist der Zeitraum von der Herstellung bis zum Verbrauch, 
in dem die Erzeugnisse unter einwandfreien Lagerungsbedingungen (siche 9.4.) 
keine entscheidenden Qualitätsverluste erleiden und den ernährungsphysiolo- 
gischen und hygienischen Erfordernissen entsprechen. 

Bei in Folie verpackten geräucherten Fischwaren sind zusätzlich die Hinweise 
„Kühl lagern“ und, sofern eine Verbrauchsfrist nicht oder noch nicht festgelegt 
ist, „zum sofortigen Verbrauch bestimmt“ auf der Kleinverbraucher- und Ein- 
zeihandelspackung anzugeben. 

Verbrauchsfristen sind bei Fisch und Fischwaren nur für die folgenden Erzeug- 
nisse festgelegt 

- Konserven 2 Jahre ab Herstellungsdatum, 

- Sticks und Stäbchen 3 Monate ab Herstellungsdatum und 

— pasteurisierte Marinaden 3 Monate ab Herstellungsdatum. 











9.8. Besonderheiten bei der Kennzeichnung von Importerzeugnissen 


Bei Importerzeugnissen kann auf der Verpackung die Angabe der Qualität und 
— sofern die Erzeugnisse für den Verbraucher eindeutig erkennbar sind — auch 
die Bezeichnung des Erzeugnisses und/oder Sorte entfallen. Weiterhin genügt 
anstelle des Namens des Herstellers- oder Abfüllbetriebes die Angabe des Her- 
stellerlandes und/oder der Exportgesellschaft. Auf der Kleinverbraucherpackung, 
kann man ebenfalls auf die Angabe der Schlüsselnummer verzichten. 

Darüber hinaus ist in begründeten Ausnahmefällen die Angabe des Herstellungs-, 
Abfüll- oder Abpackdatums in verschlüsselter Form gestattet. Der Schlüssel mul) 
jedoch stets dem jeweiligen Vertragspartner bekanntgegeben worden sein. 
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Für den Export hergestellte Erzeugnisse, die in der DDR verkauft werden, müs 
sen — sofern sie in der fremden Schriftsprache oder unvollständig gekennzeich- 
net sind — zusätzlich mit Preisschildern am Stapel ausgezeichnet werden. Diese 
Stapel-Preisauszeichnung hat mindestens folgende Angaben zu enthalten: 

— Bezeichnung des Erzeugnisses, 

— EVP je Packungseinheit, 

— Inhalt nach Volumen oder Masse. 





Analog muß man verfahren, wenn importierte Erzeugnisse in Ausnahmefällen 
unvollständig gekennzeichnet sind. Das betrifft insbesondere den fehlenden 
EVP. 

Bei verletzter Kennzeichnungspflicht sind die Handelsbetriebe zu beauflagen, 
gegenüber den Lieferern Sanktionen auf der Grundlage des Vertragsgesetzes 
vom 25. Februar 1965 (GBl. I, S. 107) und der Anordnung über die Kenn- 
zeichnung der Lebensmittel im Lebensmittelverkehr zu berechnen sowie Maß- | 
‚nahmen von den Lieferern zu fordern, um zu sichern, daß künftig die Erzeug- 
nisse ordnungsgemäß gekennzeichnet sind. 


10. Hinweise für die Preiskontrolle 
beim Sortiment Haushaltchemie 


10.1. Zum Sortiment 


Im Sortiment Haushaltchemie werden folgende Sortimente/Artikel gehandelt: 








Seifen 

Feinseife, Schmiersite 

Toilettenseife, Seifenflocken, 

Rasierseife, sonstige Seifen; 

Waschmittel 

Leichtwaschmittel, Mehrzweckwaschmitte, 
chwerwaschmittel, Universalwaschmittel, 

Grobwaschmitte, Vollwaschmittel; 

Waschhilfsmittel 

Einweichmittel, hi 





Aufhell- und Bleichmittel, 


Wäschenachbehandlungsmittel 
Weiche und Weißspülmitiel, Imprigniermittel; 
Wäschesteifen, 





Haarbehandlungsmittel 


Haapwlschen, Harfestiger, 
Hoarfärbe- und Tönungamittel Haarpflogemittel; 
Hautpflegemittel 

Cremes, Hautemulslonen; 


‚Kosmetische Erzeugnisse 

Parfüms, Lippenstift, 
Erfeischungswässer, Nagellacke, 
dekorative Puder, 





10.2. Übereinstimmung von Preis, Qualität, Verpackung. 
und Etikettierung 





Dazu gehören die Kontrolle über 

— die Einhaltung der gesetzlichen Preise gemäß den gültigen Preiskarteiblät- 
tern. Bei Haushaltchemie bestehen ausschließlich Einzelpreisbewilligungen; 

— die Übereinstimmung des im Preiskarteiblatt festgelegten Inhalts mit dem 
tatsächlichen Inhalt des jeweiligen Erzeugnisses, zum Beispiel Anzahl, Ge- 
wicht (Kilo, Gramm), Füllung (Milliliter, Milligramm); 

— die Einhaltung der in Standards und/oder Preiskarteiblättern festgelegten 
Qualitätsmerkmale, beispielsweise äußere Beschaffenheit, Geruch, Farbe; 
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— die gemäß TGL vorgeschriebene Verpackung; 

— die ordnungsgemäße Etikettierung auf der Grundlage der „Anordnung über 
die Pflicht zur Etikettierung von Konsumgütern“ vom 7. April 1972 (GBl. II, 
. 230). Mindestanforderungen nach Fachbereichstandard TGL 27244, Aus- 
gabe Januar 1972, sind für haushaltchemische Erzeugnisse: 
Hersteller, 
Warenbezeichnung, 
Inhalt (Vorderansicht, links unten), 
EVP (Vorderansicht, rechts unten, Größe: 4,5 mm), 
Schlüsselnummer des Binnenhandels (HSL). 


Für kosmetische Erzeugnisse gelten nach Fachbereichstandard TGL 27245, Aus- 
‚gabe Dezember 1971 die gleichen Mindestangaben, jedoch sind diese Informatio- 
nen an unterschiedlichen Stellen der Verpackung — je nach Erzeugnis und des- 
sen Verpackungsart — anzubringen. 


103. Die sachgerechte Warenlagerung und -pflege in Lagern 
und Verkaufsräumen 


‚Grundlage der Kontrolle sind die staatlichen Standards der jeweiligen Erzeug- 
nisse und/oder die ASMW-Vorschriften. Bei der Lagerung und Pflege der Waren 
entstehen, wenn die chemischen und physikalischen Eigenschaften ungenügend 
beachtet werden, Schwund, Warenverderb und Wertminderung. Die wesent- 
lichen Faktoren, die die Erzeugnisse beeinflussen, sind 

— Temperatur, 

Luftfeuchtigkeit, 

— Einhaltung der Haltbarkeitsfristen, 

— Sicherheit vor äußeren Einflüssen (Druck und Stoß), 

— Sonneneinwirkung, 

— Verpackungsart und 

— Brandgefahr. 

Durch nicht fachgerechte Lagerung können sich physikalische und chemische 
Veränderungen der Ware ergeben, die zu Qualitätsminderungen für den Kunden 
und Warenverlusten für den Handel führen. Im folgenden werden diese Verän- 
derungen näher erläutert. 





.a) Physikalische Veränderungen 
Hohe Temperaturen 


Durch Temperaturerhöhungen können Verdunstungen, Deformationserschei- 
‚nungen, Emulsionsentmischungen und Explosionen auftreten. Verdunstungen 
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ergeben sich vor allem bei alkoholischen Erzeugnissen, Schuhkrem, Bohner- 
wachs, Feuerzeugbenzin, 

Deformationserscheinungen zeigen sich unter anderem bei Kerzen und Kunst- 
stofftuben, 

‚Entmischungen treten vor allem bei Emulsionen, wie Hautcrem und Hautmilch 
auf, 

‚Explosionen können bei Acrosolen vorkommen. 


‚Niedrige Temperaturen 

Bei niedrigen Temperaturen hat die Eissprengung verhängnisvolle Folgen für die 
Waren, vor allem für Erzeugnisse aus wäßrigen Lösungen, wie Haarwäschen, 
Sidol und Ofenschwärze. 


Hohe Luftfeuchtigkeit 

Zunehmende Luftfeuchtigkeit bewirkt allgemein eine Wasseraufnahme der Pro- 
dukte. So trocknet beispielsweise Kernseife schlecht aus und Waschpulver wird 
hart. Ebenfalls kann die Verpackung unter der Luftfeuchtigkeit leiden und 
aufleimen, 


Niedrige Luftfeuchtigkeit 


Geringe Luftfeuchtigkeit führt zum Eintrocknen der Ware, zum Beispiel Cre- 
mes und ähnliches. 


b) Chemische Veränderungen 


‚Chemische Veränderungen werden durch Temperatur, Luftfeuchtigkeit und 
Licht bestimmt. Sowohl zu hohe Zuftfeuchtigkeit als auch zu hohe Tempera- 
turen sowie Sonneneinwirkung verursachen beispielsweise das Ranzigwerden 
von Seifen sowie Cremes und rufen Farbveränderungen hervor. Deshalb ist es 
notwendig, im Großhandel und in allen Objekten des Einzelhandels Tempera- 
tur und Luftfeuchtigkeit regelmäßig zu kontrollieren. Dazu sind Thermometer 
und Luftfeuchtigkeitsmesser (Hygrometer) zu benutzen. Für Schaufensteraus- 
lagen sollten stets Schaupackungen verwendet werden, wobei sie als solche 
gekennzeichnet sein müssen, Mit diesen Maßnahmen beugt man den Qualitäts- 
und Wertminderungen vor. 


10.4. Einhaltung der Sortimente, Warenlagerung, Qualität, 
‚Haltbarkeitsdauer 


‚Auf der Grundlage der Rahmensortimentslisten und den daraus abgeleiteten 
örtlichen Versorgungsaufgaben für die jeweilige Verkaufseinrichtung ist zu kon- 
trollieren, ob die Festlegungen über das Sortiment eingehalten werden. Gleich- 
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zeitig muß man das Angebot in der unteren, mittleren und oberen Preisgruppe 
auf richtige Relationen prüfen. In diesem Zusammenhang folgen gesonderte 
Kontrollhinweise nach Sortimenten. 


a) Seifen 


Seifen sind wasserlösliche, waschwirksame Substanzen, hergestellt durch che- 
mische Verbindung von natürlichen tierischen oder pflanzlichen Fetten bezie- 
hungsweise deren Fettsäuren sowie von synthetischen Fettsäuren mit Alkali. 
Harte Seifen entstehen, wenn Natronlauge, weiche, pastenförmige Seifen, wenn 
Kalilauge verwendet wird. Die spezielle Begriffsbestimmung der einzelnen Sor- 
ten kann man bei Bedarf dem jeweiligen staatlichen Standard entnehmen. Man 
unterscheide 


Feinseifen 

N = Normalqualität (untere Preisgruppe), zum Beispiel 
Giycerinseife 100 8 EVP 041 M, 

BdC-Seife, 100 8 EVP 041 M; 

Tollettenseifen 

S= Sonderqualität (mittlere Preisgruppe), beispielsweise 
Köllnisch herb 100 8 EVP 0,70.M, 

Rose von Florenz 150 8 EVP 1,00.M; 

L = Luxusqualität (noch mittlere Preisgruppe), zum Beispiel 
Tabakseife 100 8 EVP 0,95 M, 

Meißenseife, 150 8 EVP 1,35 M, 
Fichtennadelseife 1508 EVP 135 M; 

SL = Superluxusseife _ (obere Preisgruppe), zum Beispiel 
Patinett 150 8 EVP 3,40 M, 

Chance 1008 EVP 2,30M, 

Xenia 100 8 EVP 2,30.M. 

Rasierseifen 


‚Gemischte Kali-Natronseifen aus reichlich Stearinsäure, tierischen und pflanz- 
lichen Fetten ohne synthetische Fettsäuren, für die Naßrasur bestimmt. 
Es ist auseinanderzuhalten 


Stangenrasierseife 50 g Durchmesser 28 mm, 
Höhe 78 mm 

und 

Kabinettrasierseife 250 g Durchmesser 130 mm, 
Breite 55 mm, 


Höhe 35 mm; 
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L-Rasierseife, mit Hülse 50. EVP 1,30 M, 
L-Rasierseife, ohne Hülse 50.8 EVP 0,70 M, 
SL-Rasierseife, mit Hülse, 50 g EVP 1,60 M, 


SL-Rasierseife, ohne Hülse 50.8 EVP 1,00 M. 


Rasiererem 
für die Naßrasur bestimmt, 


Schmierseife 
reine Seife salbenartiger Konsistenz, je nach Art glatt oder gekörnt, 
zum Beispiel 

Schmierseife 500 8 EVP 1,30 M. 


Seifenflocken 

Seifenmasse wie bei Feinseife, wird nach dem Pilieren und dem Parfümieren 
zu Flocken verarbeitet. Sie können mit Aufhellungsmitteln oder Ultramarin 
versetzt sein, beispielsweise 

S-Nadeln 120.5 EVP 0,60 M, 





Sonstige Seifen, dazu gehören 
medizinische Seifen 
Medizinische Seife 
zen, wie 
Teerschwefelseife 100 5 EVP 0,70 M, 
flüssige Seifen, wie 

san-Schwefel 250 g EVP 4,00 M, 
isan-antiseptisch 250 g EVP 4,00 M, 
isan-ıntimykotisch 250 8 EVP 4,00 M, 
Episan-flüssig 250 3 EVP 3,70 M. 





und Feinseifen mit entsprechenden med 





Anforderungen der Seifen an die Warenlagerung und -pflege 

Im Lager darf nicht über 1,50 m Höhe gestapelt werden; dabei ist stets min- 
destens 1 m von Heizungen entfernt zu lagern. 

Folgende Temperaturen und Luftfeuchten bieten sich als günstig an: 











Temperatur relative GL 
c Luftfeuchte & Austabe 

Feinsefe r 10168, Jul 1965 

Kane en 

Rasiereremes maximal 60 11975, Februar 1973 





Seifenflocken 10 bis 20. 50 bis 60, 
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Seife ist vor direkter Sonneneinstrahlung zu schützen. Bei Kernseife ist eine un- 
sachgemäße Lagerung (zu hohe Temperatur) am Schwitzen der Seife und damit 
verbundenem Aufweichen der Umverpackung zu erkennen. 


‚Anforderungen an die Qualität 

Kontrolliert wird grundsätzlich bei natürlichem Licht. 

Die Seife muß 

— eine glatte Oberfläche aufweisen, 

— hart sein, 

— keine Schuppen, Riß oder Fleckenbildung zeigen, 

— einheitlich gefärbt sein, 

— saubere Rändelung haben, 

— einen Geruch aufweisen, der der Bezeichnung entspricht (sie darf nicht 
ranzig riechen). 


Spezielle Materialzusätze müssen auf der Verkaufspackung gekennzeichnet sein, 


‚Haltbarkeitsdauer 
feste Seifen 6 Monate, 
flüssige Seifen 12 Monate. 


b) Waschmittel 

Waschmittel bestehen aus waschaktiven Substanzen und Gerüststoffen. Sie 
haben die Aufgabe, Verschmutzungen an Textilien und anderen Oberflächen 
zu beseitigen. 

Die nachstehend aufgeführten Standardsortimente werden durch eine Vielzahl 
von Erzeugnissen der örtlichen Produktion ergänzt. 


Leichtwaschmittel 

Sie dienen zum Reinigen von temperatur-, alkali- und farbempfindlichen Tex- 
tilien und sind flüssige, pastöse oder pulverförmige wasserlösliche Gemische, 
zum Beispiel 


flüssige Waschmittel, wie 
Fewa 500 8 EVP 3,00. M, 
Laneu 2508 EVP 1,75 M, 
Stern-weiß 250g EVP 2,50M; 
'pastöse Feinwaschmittel, wie 

Laneu 508 EVP 0,95 M, 
Linda neutral 150.8 EVP 1,05 M, 
Dessous 1,25 g EVP 1,35 M; 
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pulverförmige Feinwaschmittel, wie 
Fewa 150g EVP 1,25 M; 

Schwerwaschmittel 

Schwerwaschmittel sind Grobwaschmittel, die bei Kochwäsche verwendet wer- 
den. Sie untergliedern sich in 
Grobwaschmittel, zum Beispiel 
Riwa 662 8 EVP 0,67 





Mehrzweckwaschmittel 
Sie können für alle Waschverfahren verwendet werden, zum Beispiel 





Milwa 73 662 8 EVP 1,50M, 
Milwok 71 250 g EVP 0,90M, 
Swyt 230 g EVP 1,15 M, 


Speesyntex 510g EVP 2,50 M. 


Universalwaschmittel 
Durch den besonderen Rohstoffeinsatz ist die Verwendung bei niedrigen Tem- 
peraturen (Abkapselung der Alkalität) und auch bei höheren Temperaturen 
werden der Alkalität) möglich, zum Bei 
y 300 8 EVP 1,35 M; 











F 





Vollwaschmittel 


Vollwaschmittel sind vollkonfektioniert und geeignet für alle Waschverfahren 





dungsbereich erstreckt sich auf alle Waschtemperaturen, zum Bei 
Spee optimiert 278 g EVP 1,45 M, 








Anforderungen der Waschmittel an die Warenlagerung und pflege 
Waschmittel sind bei folgender Temperatur und Luftfeuchtigkeit zu lagern: 
Temperatur 14°C bis 20 °C 

relative Luftfeuchte zwischen 60 und 70 Prozent. 

Die Ware muß im Lager auf Rosten gestapelt werden, aber nicht unmittelbar 
an der Wand. Zur Durchlüftung sind Zwischenräume von 20 cm bis 30 cm ein- 
zuhälten. Waschmittel sollten stets getrennt von Lebensmitteln gelagert werden. 


DDR-Standards 
Wasch- und Reinigungsmittel-Sorten 

'TGL 8910, Blatt 1, Ausgabe August 1960, 
Schwerwaschmittel 

TGL 8910, Blatt 2, Ausgabe August 1960, 
Schnellwaschmittel 

TGL 8910, Blatt 5, Ausgabe August 1960. 
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‚Anforderungen an die Qualität 

Flüssige Waschmittel müssen klar und die Verschlüsse dicht sein. Sie dürfen nicht 
ausflocken. 

Waschpulver unterliegen der Gefahr des Verhärtens. Die Päckchen dürfen nicht 
streuen, 

Konsistenz und Geruch bei Waschpasten müssen einwandfrei sein, sie dürfen 
keine Zersetzungserscheinungen aufweisen. 

Die Haltbarkeitsdauer der Waschmittel beträgt 6 Monate. 


©) Waschhilfgmittel 


Waschhilfsmittel besitzen nur eine geringe eigene Waschwirkung. Sie bereiten. 
‚den Waschprozeß vor oder helfen, Waschmittelreste leichter aus der Wasch- 
maschine zu entfernen, 

‚Zum Sortiment gehören 

Einweichmittel 

Einweichmittel beschleunigen das Eindringen des Wassers in des Gewebe, 
zum Beispiel 

Gemol 680.8 EVP 34 M; 

Aufhell- und Bleichmittel 

Sie bewirken als Kombi 
der Farben, beispielsweise 

Entfärber 20 EVP 25 M, 

Ultraweiß? 508 EVP -,65M; 

‚Abwasch- und Geschirrspülmittel 

‚Abwasch- und Geschirrspülmittel verleihen dem Wasser ein besonders gutes 
Netzvermögen, zerreißen die Oberflächenspannung des Wassers und machen es. 
„flüssiger“, das heißt, es läuft schneller vom gespülten Gegenstand ab. Der 
‚Gehalt an Edelphosphaten verhindert das Beschlagen blanker Flächen. Solche 
‚Abwasch- und Geschirrspülmittel sind beispielsweise. 





tionen enthärtend wirkender Salze das Aufhellen 





Fit 500 ml EVP 1,75 M, 
Otroc 250 ml EVP-,75 M, 
Safd 2508 EVP1,60M. 


‚Anforderungen der Waschhilfsmittel an die Warenlagerung und -pflege 

Bei Waschhilfsmitteln gelten die gleichen Hinweise wie bei Waschmitteln. 
Emulsionsware ist möglichst in dunklen Räumen und frostfrei zu lagern. 
Für Entfärber gelten spezielle Verpackungsbedingungen, da durch Luft- und 
Feuchtigkeitseinwirkung Brandgefahr durch Selbstentzündung besteht. 

‚Als Verkaufsverpackung sind nur zulässi 
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Glasröhrchen, 

Beutel aus Termonylpapier, plastebeschichtet und verschweißt (1 Umkarton 
enthält 200 Beutel und wird nur verschlossen an den Einzelhandel abgege- 
ben). Umkartons werden in Stahltrommeln verpackt und dürfen nur so ausge- 
liefert werden. 


.d) Wäschenachbehandlungsmittel 


Wischenachbehandlungsmittel dienen der Pflege der Wäsche nach dem Wasch- 
vorgang. Man unterscheidet 

Weich- und Weißspülmittel 

Sie geben der Wäsche ein schöneres Aussehen, besseren Gritf, angerichmen 
Geruch und verhindern statische Aufladungen der Wäsche. durch Zusatz beson- 
derer Komponenten, zum Beispiel 





Avisstat ‚500 ml EVP 1,75 M, 
domol 500 ml EVP 4,40. M, 
Wofalor. 11 EVP630M, 
Avidor 250 ml EVP 1,50 M, 
Usus frottd 500 mi EVP 3,00 M; 


Wäschesteifen 
Wischesteifen dienen zum Veredeln der Textilien und können optische Auf- 
heller enthalten, Man unterscheidet 


flüssige Wäschesteifen, beispielsweise 








K-Dur 100 mi EVP-,95 M, 
Duxalin 250g EVPL4SM, 
Blanka-Effekt 250 ml EVP 1,75 M; 


pulverförmige Wäschesteifen, zum Beispiel 
Duxalin 25g EVP-,40M, 
Evaadrett 1008 EVP 1,00M; 
pastöse Wäschesteifen, beispielsweise 
Tika 488 EVP 1,00 M; 


Imprägniermittel 
Sie dienen dazu, Textilien wasserabstoßend zu machen, ohne den Griff, den 
Farbton oder die Luftdurchlässigkeit zu beeinträchtigen, zum Beispiel 

Wab 250g EVP1,45M, 

Duxal 64 250g EVP 2,00M, 

Imprägnierspray 320g EVP 5,60M, 

Staubtuchspray 150g EVP4,75 M. 
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‚Anforderungen an die Warenlagerung und -pflege 

Wäschesteifen sind frostfrei zu lagern und gegen direkte Sonnen- und Wärme- 
einwirkung zu schützen. Die relative Luftfeuchte sollte nicht über 70 Prozent 
betragen. 
Die Imprägniermittel sollten am besten bei einer Temperatur von 15 °C gela- 
gert werden, jedoch nicht unter 0°C und nicht über 25°C. 





‚Anforderungen an die Qualität 
Die Verschlüsse müssen einwandfrei sein. Das Pulver darf nicht klumpen und 
die Emulsionen dürfen nicht entmischen. 


e) Haarbehandlungsmittel 


Haarbehandlungsmittel dienen der Pflege des Haares und der Frisur, Dabei 
kann man untergliedern nach 
‚Haarwäschen Hi 
Haarwaschmittel sind technisch reine Gemische von hautverträglichen Substan- 
zen und Zusatzstoffen. Sie dienen der Reinigung und Pflege des Haares und 
der Kopfhaut, zum Beispiel 
Florena Shampoo für normales Haar 250 mi EVP 2,00 M 
Florena Shampoo für fettiges Haar 250 mi EVP 2,00 M 
— Haarwäschen mit deklarierten Zusätzen, wie 

KamilloShampoo 100, schwefelhaltis 100 ml EVP 1,80 M 


Haarwäsche Aminat 100 mi EVP 4,80 M 
— Konzentrat Haarwäschen, wie 
Galant-Gel-Shampoo 1008 EVP1,60M 


Haarfärbe- und Tönungsmittel 

Haurfärbe- und Tönungsmittel sind Zubereitungen auf der Basis von Farbstof- 
fen und Farbstoffvorprodukten und dienen der Färbung und Tönung mensch- 
licher Haare, zum Beispiel 

Colorado 45g EVP2,70M, Zit-Tönunn 428 EVP 1,50M, 
Londacolor SO ml EVP 2,70M,  Zit-Shampoo 100 mi EVP 3,00 M; 





Haarfestiger 

Haarfestiger dienen der Festigung des Haares, sie sind technisch reine Gemische 
von hautverträglichen Substanzen und Zusatzstoffen, beispielsweise 

Bikum 100 mi EVP 1,60. M, 

Zit-Dauerfestiger, normal 120 ml EVP 2,50 M, 

Aminat-Kur-festiger 100 ml EVP 3,50 M; 
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Haarlack, 
Haarlacke dienen der Festigung der Frisur, sie sind reine Gemische von haut- 
verträglichen Substanzen und Zusatzstoffen, zum Beispiel 

Haarlack Paris 100 ml EVP 1,60 M, 

Brillant-Lack 100 mi EVP 2,50 M; 


risierwässer 
Frisierwässer haben haarpflegende und durchblutungsfördernde Eigenschaften, 
sie sind parfümierte klare Lösungen in Primasprit, in n-Propano] oder iso-Pro- 
panol, beispielsweise 

Haarwasser Urtisal EVP 2,00 M, 

Haarwasser Schwarzer Samt 100 ml EVP 3,60 M; 


Haarpflegemittel 

Friloreremes werden zur Pflege des Haares verwendet und wirken glättend, 
Sie setzen sich aus Emulsionen von technisch reinen hautverträglichen Sub- 
stanzen und Zusatzstoffen zusammen, zum Beispiel 

Frisierereme EVP 1,80. M. 





‚Anforderungen der Haarbehandlungsmittel an die Warenlagerung und -pflege 


Haarbehandlungsmittel müssen in trockenen Räumen gelagert werden. 
Temperaturen: 


Frisierwässer bis 25°C 
Haarfärbe- und Tönungsmittel bis 30°C 
alle übrigen Erzeugnisse bis 40°C 


relative Luftfeuchte 60 Prozent. 

Haarbehandlungsmittel sind vor Sonneneinstrahlung und Frosteinwirkung zu 
schützen. 

Die Versandschachteln darf man niemals werfen, sie müssen so gelagert und 
transportiert werden, daß sich die Verschlüsse der Flaschen stets oben befinden. 
‚Empfohlene maximale Lagerdauer: 

Haarwäschen 

Haarfärbe- und Tönungsmittel ? 6 Monate 

Haarpflegemittel 


Verbindliche Standards für Haarbehandlungsmittel 
Haarwäschen (Fachbereichstandard) 
TGL 27818, Ausgabe Juni 1973, 
Haarfärbe- und Tönungsmittel (Fachbereichstandard) 
TGL 27816, Ausgabe Juli 1975, 
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Haarfestiger (Werkstandard) 
CKM/07232 036, 1043, Ausgabe August 1973, 
Haarlack (Werkstandard) 
CKM/07232 036, 1042, Ausgabe August 1973, 
alkoholhaltige Haarwässer (Werkstandard) 
CKM-FKS, 1041, Ausgabe Juli 1973 
Frisiercreme (Werkstandard) 
CKM/07232 036, 1045, Ausgabe Oktober 1973. 


Hautpflegemittel 
Cremes 

Cremes dienen zur Pflege und Reinigung der Haut. So sind Hydro-Cremes Prä 
parate auf der Basis von Sojabohnenöl und äthyliertem Alkylphenol, die in 
‚jedem Verhältnis mit Wasser mischbar sind, zum Beispiel 


‚Sonnenschutzereme 45 g EVP 1,80M, 
Vitaminereme/Kamillencreme 50.8 EVP 2,70 M, 
‚Azulencreme Hydro 45g EVP 4,45 M, 
Gesichtswaschereme Sküs 458 EVP 2,50M, 
Poli-Taintereme 508 EVP3,50M. 


Hautemulsionen 


Reinigungsmilch ist eine Öl-Vasser-Emulsion, mit der eine pflegende Reinigung 
der Haut erreicht werden kann, zum Beispiel 





Orangenmilch 100. ml EVP 2,35 M, 
Alvilan Reinigungsmilch, 100 mi EVP 2,55 M, 
Gurkenmilch 100 mi EVP 1,60 M, 


Hydro-Reinigungsmilch 50 ml EVP 2,05 M. 
‚Anforderungen der Hautpflegemittel an die Warenlagerung und -pflege 


Hautpflegemittel müssen in trockenen Räumen gelagert werden. Die Tempera- 
turen dürfen bis zu 35 °C betragen, die relative Luftfeuchte 60 Prozent. 

Die Ware ist vor Frosteinwirkung und Sonneneinstrahlung zu schützen. 
‚Empfohlene maximale Lagerdauer: 

Hautcreme fett 6 Monate, 

Hautcreme matt 3 Monate. 


Standards. 
Hydro-Cremes 

(Werkstandard) Nr. 1023, Ausgabe Oktober 1975, 
Hydro-Reinigungsmilch 

(Werkstandard) Nr. 1022, Ausgabe Mai 1975. 
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‚Kosmetische Erzeugnisse 
Parfüms 

Parfüns sind klare Lösungen von ätherischen Ölen und/oder synthetischen 
Riechstoffen in Primasprit. Das gilt nicht für Aerosol-Packungen und Creme- 
Parfüms, zum Beispiel 


Raffinesse 5 mi EVP 5,50M, 
Blütentau 14 ml EVP 14,00 M, 
Sierra 15 ml EVP 42,00 M. 





Erfrischungswässer 
Erfrischungswässer sind klare Lösungen von natürlichen und synthetischen 
Riechstoffen in Primasprit und Wasser, Hautfreundliche Zusätze sind nur in 
Wasch-Kölnisch-Wasser zulässig, beispielsweise 

Bio-HormonGesichtswasser SO ml EVP 2,30 M, 
Alilan-Gesichtswasser 100 mi EVP 4,20M, 

SO ml EVP 2,20M, 

SOml EVP 2,60 M, 

100 mi EVP 3,60 M, 

25 mi EVP 2,00 M. 








Dekorative Puder 


Dekorative Puder zur Tönung und Mattierung der Haut sind kosmetische Zu- 
bereitungen in loser und kompakter Form aus einer parfümierten Pudergrund- 
masse mit und ohne Überfettungsmittel, Farbstoffe, Bindemittel, zweckdien- 

liche Zusätze und gegebenenfalls Glanzpigmenten. Die zum Einsatz gelangen 

den Roh- und Hilfsstoffe müssen physiologisch unbedenklich und angemessen 
rein sein. 





Lippenstifte 
Lippenstifte sind kosmetische Zubereitungen aus natürlichen und syntheti- 
schen Fetten, Ölen, Wachsen, Emulgaturen, Lösungsmitteln, Riechstoffen usw., 
sie dienen zum Anfärben der Lippenhaut, zum Beispiel 

Luna 38 EVP 4,50M, 

Yava 38 EVP 10,00M, 

Part 4 EVP 13,00M, 

Part 48 EVP 18,00M 


Nagellacke 


Nagellacke sind kosmetische Zubereitungen in Nlüssiger Form aus einer unter 
Filmbildung trocknenden Grundmasse, die lösliche Farbstoffe, unlösliche Farb- 
Pigmente mit oder ohne Glanzpigmente sowie Nagelhärter und andere zweck- 
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dienliche Zusätze enthalten können. Sie dienen dazu, den Nägeln Glanz und 
Farbe zu verleihen, zum Beispiel 


Nagellack rose, silber, rot 13 ml EVP 1,50M, 
Nagellack Gerdeen EVP 4,50 M, 
Nagellack perle (aus der VR Polen) EVP 3,50 M. 


Anforderungen der kosmetischen Erzeugnisse 

an die Warenlagerung und -pflege 

‚Kosmetische Erzeugnisse müssen in trockenen Räumen gelagert werden. Die 
Ware ist vor direkter Sonneneinstrahlung und Frosteinwirkung zu schützen. 
Bei Reinigungsmilch darf man laut TGL pro Palette nicht mehr als 5 Versand- 
schachteln und nicht mehr als 2 Paletten übereinander stapeln. 

‚Puder ist unbedingt vor Nässe zu schützen. 


‚Empfohlene maximale Lagerdauer 


Nagellacke 12 Monate, 
dekorative Puder 9 Monate. 
Verbindliche Standards 


Parfüms (Fachbereichstandard) 

TGL 29 507/01, Ausgabe Juni 1975, 
Erfrischungswässer (Fachbereichstandard) 

TGL 27 653, Ausgabe Dezember 1972, 
dekorative Puder (Werkstandard) 

CKM-BK 1086, Ausgabe März 1975, 
Lippenstifte (Fachbereichstandard) 

TGL 27821, Ausgabe Juni 1974. 
‚Nagellacke (Fachbereichstandard) 

TGL 27822, Ausgabe Juni 1975. 


Anlage: 


Sortimentsnomenklatur nach Preisgruppen für Brot 
und Feinback- und Konditoreiwaren 

(nach jeweils differenzierten Preisgruppen — 1000-2-Basis, Stückbasis, Groß- 
stückbasis — aufgebautes Beispiel) 














Positionen Gewicht EVP _ Preisgruppen in M 
Se iM untere mitlere obere 
bis... bis über... 

‚Roggenbrot und Roggenkleingebäck 

10002 Basis 
Roggenlaibbrot 052 065 065 
Roggenmischbrot 1000 052 x 
Mischbrot 1000 0,82 x 
Kraftmabrot 1000 0,54 x 
Malfabrot 1000 038 x 
Buttermilehbrot 1000. 08 x 
Roggenschnittbror. 
Pumpernickel 1000 0,96 x 
Malfa-Kraftma-Schnittbrot 1000 0,76 x 
Malfaschnittbrot 1000 0,64 x 
Weizenbrot und Weizenkleingebäck 

1000-4-Basis 
Weizenlaibbror 135 138 
Weizenbrot 1000 1,00 x 
Spezial: und Diätbrot 
Französisches Brot 1000, 1,00 x 
Toast-Brot 1000. 1,80 x 
Weizenkleingebäck 
Semmeln/Brötchen 1000. 1,00 x 
Fettsemmeln 1000 1,55 x 
Feinback- und Konditoreiwaren 
Hefeteiggebäck 

Stückbasis. 
Blechkuchen, trocken (Stück) 025 05 035 
Kokoskuchen © 03 x 
Kokoskuchen 7 036 x 
Zuckerkuchen 3 09 x 
Streuselkuchen 72 03 x 


‚Streuselkuchen I Pr 030 7 
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Positionen Gewicht IEVP _ Preisgruppen in M 
u iM untere mittlere obere 
bis... "dis... über... 

Streuselkuchen, gefüllt m 017 x 
Streuselkuchen, gefüllt so 03 x 
Butterstreusel 2 035 x 
Nolsettkuchen, gefült (3 0,34 x 
Streuselkuchen, I, verpackt 420 20 x 
Streuselkuchen 560 195 x 
Butterstreusel a5 228 x 
Streuselkuchen mit 
Kakuostreuscl, verpackt so 2,80 x 
Kokosassiette 75 250 x 
Assiette 500 200 x 
Nußkuchen 565 325 x 

Stückbasis, 
Blechkuchen, naß (Stück) 0,40 0,40 
Kokosquarkkuchen Pr 0,45 x 
Bierschecke, 3 030 x 
Bierschecke, 100 09 x 
Kirmeskuchen 100 032 x 
Kirmeskuchen 110 0x 
Quarkkuchen 9 0x 
Quarkkuchen 120, 0,36 x 
Mohnkuchen 9 037 H 
Obstkuchen 100 0,40 x 
Stachelbeerkuchen 100 0,37 x 
Apfelkuchen 100 0x 
Pflaumenkuchen 110 0,40 x 
Kirschkuchen 100 0,40 x 

Großstückbasis, 
Bleehkuchen, naß 
(Wochenendpackung/Großstück) 280 350 350 
Quarkkuchen 850 3,55 x 
Bierschecke so 25 x 
Kirmeskuchen 715 3,40 x 
Kuchen, gemischt 565 265 x 

Großstückbasis 
Hefegroßgebäck 1,00 1,90 1,90 
Kuchenbrot, 700 1600 x 
Plunderlänge 350 2,00 x 
Marmeladenlänge 450 098 x 
‚Quarklänge 475 175 x 
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Positionen Gewicht EVP _Preisgruppen in M 

GE mM untere mittlere obere 

bis... bi über... 
Hefegroßgebäck 10009-Basis 
Stollen 5507,50 7,50 
Rosinenstollen SK, verpackt 1000 8,60 x 
Rosinenstollen I, verpackt 1000 7,30 x 
Rosinenstollen I, verpackt 1000 660 x 
Kaffeestollen I, verpackt 1000 5” x 
Kaffeestolen I, verpackt 1000 20 x 
Katfeestollen 1000 30 x 
Kaffeestollen. 2000 780 x 
Stollen I 1000 600 x 
Stollen 1 1500 9,00 x 
Stollen 1 2000 12,00 x 
Stollen la 1000 7,50 x 
Stollen Ia 1500 1125 x 
Stollen Ia 2000 15,00 x 
Butterstollen 1000 8.60 x 
Butterstollen 2000 1720 x 
Mandelstolen 1000 8.00 x 
Mandelstolen 2000 16,00 x 
Mandelstllen 1000 7,50 x 
Mohnstollen 1300 300 x 
Mohnstollen 1000 310 x 
Stückbasis 
Hofekleingebäck 025035 035 
Kuchenbrötchen a 008 x 
Kuchenbrötchen #0 00 x 
Marmorkuchen 7 016 x 
Streuselschnecke “ 012 x 
Strouselschnecke ss 012 x 
Plunderkranz. 5 0,0 x 
Mohnzopf a 010 x 
Rosinenbrötchen 100 om x 
Dampfnudel so 008 x 
Bfannkuchengebück 
Pfannkuchen 020 x 
Stückbasis 

Blätterteiggebäck 022 040 040 
Schweinsohr. 4 os x 
Schweinsoh, gefüllt “ 08 x 
Blätterteigstück mit Marmelade 60 019 x 
Prasselkichen Pry ar E 
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Positionen Gewicht IEVP _ Preisgruppen in M| 
an inM untere mittlere obere 
bis Bisc Bde. 
Blätterteig, ungebacken, 100:8:Basis 
Hefgefrostet sıo 180 x 
Stückbasis 
Mürbeteiggebäck 0,50 
Mürbetaler a 016 x 
Mürbestange © 035 x 
Nougatzunge 5 0,38 x 
Eisenbahnschiene 3 02 x 
Bärentatze 75 0,9 x 
Wiener Kuchen E17] 0,43 x 
Wabenschnitte 70 0 x 
Mürbeteigboden 360. 120 x 
Wiener Kuchen 60 3,30 x 
Tortenkeks 300 250 1002:Basis x 
1002-Basis 
Torten 
Gremtorten 
Mokkatorte 1250 x 
Buttereremtorte 1450 x 
Buttercremtorte, 1400 x 
Zitronentorte 1250 x 
Zitronentorte, 1400 x 
Kakaocremtorte 1400. x 
Kakaocremtorte, Sonder 1500. x 
Kakaotorte mit Butter 1275 x 
Kakaotorte, 1275 x 
Pücklertorte 1525 x 
Frankfurter Kranz ‚680 x 
Schwarzwälder-Kirscheremtorte 1740 300 x 
Schwarzwälder-Kirschtorte 2000 1590 x 
‚Fruchttorten 
‚Ananastorte 1340 11,70 x 
Fruchttorte 1500. 135 x 
Bananentorte 1850. 1200 x 
Fruchttorte 1500 70 x 
Mehrfruchttorte 1660. 90 x 
Pfirsichtorte 1470 1090 x 
‚Aprikosentorte 1650 330 x 
"Fruchtorte: 1480 70 x 
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Positionen Gewicht EVP  Preisgruppen in M 
ing inM 
obere, 
über . 
Sahnetorten 
Quarksahnetorte 1320 12,00 x 
Kirschsahnetorte, 1920 16,80 x 
Sahneeremtorte 1440. 16,30 x 
‚Sonstige Torten 
Quarkeremtorte 1800 ss x 
Quarktorte I 2000 0 x 
Quarktorte II 1920 60 x 
Pariser Torte 1500 16,00 x 
Stückbasis 
Desserts 060 00 0m 
Cremdesserts 
Kakaoeremroulade 6 060 x 
Nußroulade, 7 055 x 
Pariser Schnitte 70 0,80 x 
Butterdesert so 0,75 x 
Cremroulade, 72 040 x 
Tatraspitze ” 0,55 x 
Birkenschnitte, 6 03 x 
Weinbrandschnitte 70 02 x 
Tutt-Frutti ” 0,63 x 
Dresdner Ecke 7 0 x 
100:9-Basis 
080 1,10 110 
Eiche 450 x 
Kakao-Eiche soo x 
Kakao-Biche, 172 x 
ikadostreifen ‚500 x 
Nougateiche sıo x 
Fruchtwürfel sıo x 
Mokkariegel 540 x 
Kirschrolle 1430 x 
Stückbasis 
Fruchtdesserts 060 070 070 
Fruchtschnitte no 0,50 x 
Sonstige Desserts 
Pikantecke, überzogen so 05 x 
Punschdessert, $ 0 x 
Wiener Schnitte 70 0 x 
Nußhörnchen 35 00 x 
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Positionen Gewicht EVP _ Preisgruppen in M 
ing een 
untere mittlere obere 

















bis. über. 
Stückbasis 
Brühmassengebäck 030 0,50 0,50 
Windbeutel mit Sahne so 0,80 x 
Spritzku£hen 4 x 
Gebäck aus gerührter oder 1004-Basis. 
geschlagener Masse 0,75 0,75 
‚Sandkuchen, groß, überzogen, 
verpackt 920 x 
Sandkuchen, klein, überzogen 525 x 
‚Sandkuchen, in Verkaufsform 465 af 
Marmorkuchen, groß, Fettglasur, 
überzogen, verpackt s2s x 
Marmorkuchen, klein, 
Deckenüberzug, Verkaufsform 490 x 
Rührkuchen, in Verkaufsform 490 x 
Sandkuchen, klein, rund a5 x 
Sandkuchen, groß, rund 825 x 
Sandkuchen, groß, rund, überzogen 920 x 
Sandstreifen in Alu 370 x 
Rührkuchen, rund 800 x 
Rührkuchen, I 495 x 
Rührkuchen mit Butter 430 x 
Wiener Boden 550 x 
Wiener Boden 580 x 
Fruchtsandschnitte 460 x 
Lukullusriegel 450 % 
100-5-Basis. 
Baumkuchen 1,00 1,50 1,50 
Baumkuchen 1000 14,00 x 
Baumkuchen, gefüllt 1000, 390 x 
Stückbasis 
‚Sonstige Konditoreiwaren 020 025 0,25 
Kokosmakrone mit Überzug 32 x 
Kokosmakrone 32 x 
Kokosmakrone. 28 x 





Anlage 2: 





Son 





imentsnomenklatur nach Preisgruppen 
für.Feinback- und Konditoreiwaren 


(einheitlich auf drei Preisgruppen — 100-g-Basis — errechnetes Beispiel) 














Positionen. effektives EVP _ Preisgruppen in M 
Gewicht inM auf 100-3-Basis. 
Te untere mittlere obere 
bis bis über 
0,30 0,70 0,70 
Hefeteiggebück 
Blechkuchen, trocken (Stück) 
Kokoskuchen so 023 x 
Kokoskuchen 75 0,36 x 
Zuckerkuchen 36 009 x 
Streuselkuchen so 013 x 
Streuselkuchen, 1 64 0,30 x 
Streuselkuchen, gefüllt E7} 07 x 
Streuselkuchen, gefüllt so 03 x 
Butterstreusel 70 0,35 x 
Noisettkuchen, gefüllt 68 0,34 x 
Streuselkuchen, 1, verpackt 420 2,00 x 
Streuselkuchen 560 1,95 x 
Butterstreusel a5 2.25 x 
Streuselkuchen mit Kakao- 
streusel, verpackt soo 2,80 x 
‚Kokosassiette 415 2,50 x 
Assiette soo 2,00 x 
Nußkuchen 565 3,25 x 
Grießkuchen 790 25 x 
Blechkuchen, naß (Stück) 
‚Kokosquarkkuchen 6 0,45 x 
Bierschecke 83 030 x 
100. 0,9 x 
Kirmeskuchen 100. 0,32 & 
Kirmeskuchen. 110 034 x 
Quarkkuchen 98 030 x 
Quarkkuchen 120 036 x 
Mohnkuchen 93 037 x 
Obstkuchen 100 0,40 x 
Stachelbeerkuchen 100. 037 x 
‚Apfelkuchen 100. 0,34 x 
Pflaumenkuchen 110 0,40 x 
Kirschkuchen 100 0,40 x 
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Positionen effektives /EVP _ Preisgruppen in M| 
Gewicht inM auf 1008-Basis 
mE 'üntere mittlere obere 





bis bis über, 
030 00 0,0 





Blechkuchen, naß. 








(Wochenendpackung/Großstück) 

Quarkkuchen 80 3,55 x 
Bierschecke sio 275 x 
Kirmeskuchen ns 3,0 x 

‚Kuchen, gemischt 565 2,65 x 
Hefegroßgebäck 

Kuchenbrot 700 160 x 

Plunderlänge, 350 2,00 x 
Marmeladenlänge 450 08 x 

Quarklänge, 45 1,75. x 
Rosinenwecken 230 00 x 

Kuchenstriezel soo 10 x 

‚Rosinenbrot #5 125 x 

Buchteln 700 108 x 

Westfalenbrot 500 087 x 

Stollen 

Rosinenstollen SK, verpackt 1000. 8,0 x 
Rosinenstollen I, verpackt 1000 7,30 x 
Rosinenstollen Il, verpackt 1000. 60 x 

Kaffeestollen I, verpackt 1000. 50 x 
Kaffeestollen IL, verpackt 1000. 440 x 
Kaffeestollen 1000. 3,90 x 
Kaffeestollen 2000 7,80 x 

Stollen I 1000. 6.00 x 

Stollen I 1500. 9,00 x 

Stollen I 2000 12,00 x 

Stollen Ia 1000. 7,50 x 
Stollen Ia 1500. 11,25 x 
Stollen Ia 2000 15,00 x 
Butterstollen 1000. 8,50 x 
Butterstollen 2000 17,20 x 
Mandelstollen 1000. 8,00 x 
Mandelstollen 2000 16,00 x 
Mandelstollen 1000 7,50 x 
Mohnstollen 1300. 340 x 

Mohnstollen II 1000. 3,10 x 
Hefekleingebäck 

Kuchenbrötchen a 008 x 

Kuchenbrötchen “ 07 x 

ara 74 Si x 
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Positionen effektives, EVP _ Preisgruppen in M 
Gewicht iM auf 1004-Basis, 
ing 


untere mittlere obere 
bis bis über 
0,390 0,70 ° 0,10 











Streuselschnecke 2 012 x 
Streuselschnecke ss 02 x 

Plunderkranz DI 0,40 x 

Mohnzopf rd 010 x 

Rosinenbrötchen 100 oa x 

Dampfnudel [12 008 x 

Zuckerschnecke so x 

Käseschnecke, so x 

Quarktasche, 100 025 x 

Pfannkuchengebück 

Pfannkuchen 020 x 

Blätterteiggebäck 

Schweinsohr # x 
Schweinsohr, gefüllt 64 x 
Blätterteigstück mit Marmelade 60 x 
Prasselkuchen so x 

Blätterteig, ungebacken, 

Hefgefrostet so 1,80 x 

Mürbeteiggebäck 

Mlrbetaler a x 
Mürbestangen, 0 x 
Nougatzunge ss x 
Eisenbahnschiene, Er x 
Bärentatzen 15 x 

Wiener Kuchen En x 
Wabenschnitten 70 x 
Tortenkeks 300 x 
Mürbeteigboden 360 x 

Wiener Kuchen 640 x 

Torten. 

Gremtorten 

Mokkatorte 1250 11,00 x 
Buttereremtorte, 1450 14,00. x 
Buttereremtorte 1400 14,30, x 
‚Zitronentorte 1250 10,00. x 
Zitrononlors. 1400 990 x 
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Positionen effektives EVP Preisgruppen inM 
inM auf 1004-Basis 
{üniere, mitlere obere 
bis bis über 
020 090 0m 
Kakaocremtorte 1400 12,00 x 
Kakaoeremtorte, Sonder 1500 1,00 x 
Kakaotorte mit Butter 1275 15,08 x 
Kakaotorte, 1275 1108 x 
Pücklertorte 1325 12,40 x 
Frankfurter Kranz. so 590 x 
SchwarzwälderKirscheremtorte 1740. 80 x 
Schwarzwälder-Kirschtorte 2000. 15,70 x 
Fruchtiorte 
Ananastorte 1340 11,70 x 
Fruchttorte 1500 735 x 
Bananentorte 1850 1200 x 
Fruchttorte 1500 120 x 
Mehrfnuchttorte, 1660 9,00 x 
Pfisichtorte 1470 10,70 x 
Aprikosentorte 1650 8,80 x 
Frucotorte 1480 7.00 x 
Sahnetorien 
Quarksahnetorte 1320 12,00 x 
Kirschsahnetorte, 1920 16,80 x 
Sahneeremtorte 1440 16,80 x 
Sonstige Torten 
Quarkeremtorte 1800 5.95 x 
Quarktorte 2000 770 x 
Quarktorte II 1920 600 x 
Pariser Torte 1500 16,00 x 
Desserts 
Cremdesserts 
Kakaocremroulade s 0,0 x 
Nußroulade © 0,55 x 
Pariser Schnitte, 2 0.80 x 
Butterdessert ” 075 x 
Cremzoulade © 0,40 x 
Tatraspitze a 0.65 x 
Birkenschnitte % 0,3 x 
Weinbrandschnitte no 02 x 
Tutti-Frutti ”0 0. x 
Dissaner Keks Er 051 % 
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Positionen effektives EVP _ Preisgruppen in M 
Gewicht inM auf 1008-Basis 
u Juntere mittlere obere 
bis bis über 
030 0,70 0,70 
Rumkugeln. 100 0m x 
Eiche 450 3,40 x 
Kakaoeiche 500 470 x 
Kakaoeiche 0 5.0 x 
Mikadostreifen, ‚soo 5.25 x 
Nougateiche, 5ı0 6 x 
Fruchtwürfel sıo 3,95 x 
Mokkariegel 540 6,50 x 
Kirschrolle 1430 11,20 x 
Fruchtdesserts, 
ruchtschnitte 110 0,50 x 
‚Sonstige Desserts 
Pikantecke, überzogen so 045 x 
Punschdessert 65 0,45 x 
Wiener Schnitte 70 0,43 x 
‚Nußhörnchen 3 0,40 x 
Brühmassengebäck 
Windbeutel mit Sahne so 0,80 x 
Spritzkuchen 4“ 027 x 
Gebäck aus gerührter 
oder 
geschlagener Masse 
Sandkuchen, groß, überzogen, 
verpackt 920 600 x 
Sandkuchen, klein, überzogen 525 3,50 x 
Sandkuchen, in Verkaufsform 465 2,50 x 
Marmorkuchen, groß, Fettglasur, 
überzogen, verpackt 525 3,45 x 
Marmorkuchen, klein, 
Deckenüberzug, Verkaufsform 490 3,00 x 
‚Rührkuchen, Verkaufsform 40 2.25 x 
Sandkuchen, klein, rund 415 2,20 x 
‚Sandkuchen, groß, rund 825 440 x 
‚Sandkuchen, groß, rund, 
überzogen 920 5,95 x 
Sandstreifen in Alu 370 2,00 x 


Rikrkucken rund 300 BASS ER 
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Positionen effektives EVP _ Preisgruppen in M 
Gewicht inM _ auf 100:8-Basis 
= untere mittlere obere 
bis bis über 
030 0,70 0 
Rührkuchen I 45 3,15 x 
‚Rührkuchen mit Butter 430 3,50 x 
Wiener Boden 550 3,85 x 
Wiener Boden 580 3,70 x 
Fruchtsandschnitte 460 3,05 x 
Lukullusriegel 450 415 x 
‚Ammonplätzchen so 016 x 
Baumkuchen 
Baumkuchen 1000 14,00 x 
Baumkuchen, gefüllt 1000. 8,90 x 
Sonstige Konditoreiwaren. 
Kokosmakrone mit Überzug 32 0,25 x 
‚Kokosmakrone 2 0,16 x 


‚Kokosmakrone 32 0,19 x 


Anlage3: " 


Preisliste 1; 

‚Süßwasserfische lebend, frisch und gefroren, Schalen 
und Krustentiere zur Lieferung an den Einzelhandel 
(vereinfacht dargestellt nach Anordnung Nr. Pr. 147) 














fa. _Erzeugnis/begrenzte Zeiträume Güreklasse Evp 
Ye Sortierung” ande N/kE 
LER 3 # 5 
1 Aal 1 Ü 
2 1 A 
4 Aal,sefroren 1 A 
5 Al u L 
6 M A 
8 Aal, gofroren. u A 
9 All m L 
10 m A 
12. Aal, gefroren. m N 
13 Lachs 1 A 
15 u [\ 
17 Lachs, aoK 1 A 
18 1 [N 
19 Möerforelle 1 A 
a 1 A 
23 Bachforelle 1 Ü 
24 1 r\ 
26 u L 
2 n A 
29 Bachsalbling - L 
3” = A 
32 Asche “| L 
3 z A 
35 Zander S ı 
36 = A 
38 Schlei = L 
» £ A 
aM Weis Ri A 
43 Quappe - L 
4 = 7\ 
46 Hecht 1 A 
a u L 
ei un A 
50 Karpfen, ungehältert 1 L 
5 u vn 
» m r 





1. Größensortierung I, I, II oder IV nach cm bzw. Gewichtsklasse It. TGL 
2 L=lebend, A=tot, frisch 
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2 





Karpfen, amK, gefroren, Vilaphanbeutel 
Karpfen 


Große Maräne 
Schnäpel 
Kleine Maräne 


Barsch (Binnenfischerei) 


Barsch (Küstenfischerei) 





Blei (Binnenfischeı 





1.07.-31.0: 
Blei (Küstenfischerei) 


1.04.-30.06. 





Meerneunauge 
Flußneunauge, 


Karausche 


Aland 
Barbe 
Nase/Döbel 
1.04.-30.06. 
1.07.-31.03. 
Rapfen 


Piötze/Rotfeder (Binnenfischerei) 








Berrprer>> Prampprs>>>>>>>>>>rsmar>>>>>rsmsa>>>>>> 
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? 





Plötze/Rotfeder (Küstenfischerei) 
1.08.-30.06. 





1.03.-30.06. 
1.07.-31.03, 

Bäelkrebse 

Eaelkrebse, abgekocht 

Galizische Sumpfkrebse 

Galizische Sumpfkrebse, abgekocht 
Amerikanische Krebse. 
Amerikanische Krebse, abgekocht 
Regenbogenforelle 


Regenbogenforelle küchenfertig, 
tiefgefroren 

Speisekarpfen, amK, in Folie verpackt 
Speisekarpfen küchenferig, (isch 
garfertiger Karpfen, amk, 

in Folie 

Hecht, aoK, küchenfertig verpackt 
in 10kg Spankörbe 

Zander, aoK, küchenfertig verpackt 
in 10 kg Spankörbe 

Piötze, aok, küchenfe 
Plötze, aok, Küchen! 
Bei, aok, küchenfertig 
Biel, aok, küchenfertig 
Bi, ao, küchenfertig verpackt 
in 10 kg Spankörbe, 

Karpfen, gehältert 



























mer> >>>>> > > >>> >rsririmirs> >>>> 


Anlage 4: 


‚Anordnung über die HO-Beiräte! vom 16. August 1966 
(GBI. II Nr. 96 S. 604) i.d.F. der Anordnung Nr. 2 über die HO-Beiräte 
vom 13. August 1969 (GBl. I Nr. 73 S.460)° 


Die Erhöhung der Qualität der Leitungstätigkeit im Handel und die weitere Entfaltung 
der Teilnahme der Bürger an der Leitung sind objektiy notwendig und bilden eine un- 
rennbare Einheit, Eine bewährte Form der Mitwirkung der Bevölkerung bei der Lösung 
der Versorgungsaufgaben sind die HO-Beiräte. Sie nehmen Einfluß auf die Verbesserung 
der Handelstätigkeit und tragen durch ihre Arbeit zur Festigung eines vertrauensvollen 
Verhältnisses zwischen den Mitarbeitern des volkseigenen Einzelhandels und der Bevölke- 
rung bei. Das entspricht den Grundsätzen der sozislistischen Demokratie, Deshalb wird. 
folgendes angeordnet; 


sı 
Geltungsbereich 

(1) Diese Anordnung gilt für den volkseigenen Einzelhandel (HO). 

(2) Sie ist entsprechend anzuwenden durch 

die Betriebe der Vereinigung volkseigener Versand- und Warenhäuser CENTRUM (VVW) 

die Betriebe der Hauptäirektion Wismut-Handel 

die Betriebe der Vereinigung INTERHOTEL _ 

die sozialistischen Großhandelsbetriebe im Bereich des. 

Ministeriums für Handel und Versorgung, soweit sie Einzelhandelsverkaufsstellen unterhalten. 


s2 
Stellung und Tätigkeitsbereich des HO-Beirates, 

(1) Der HO-Beirat ist Interessenvertreter der Bevölkerung im volkseigenen Einzelhandel, 

Als ehrenamtliche Kräfte leisten die Mitglieder des HO-Beirates im Interesse der Verbesse- 

fung der Versorgung der Bevölkerung eine wichtige geselschaftliche Arbeit. Sie üben in 

den Verkaufsstellen, Kaufhallen und Kaufhäusern, Gaststätten und Hotels des volkseigenen 

Einzelhandels (nachstehend als „Verkaufsstellen“ bezeichnet) eine gesellschaftliche Kon- 

troll- und Beratungsfunktion aus. 

(2) Die Tätigkeit eines HO-Beirates umfaßt die Erfüllung der Versorgungsaufgaben durch. 

die Verkaufsstelle, in welcher er in seiner Funktion als HO-Beirat tätig ist. 














Bildung des HO-Beirates und Berufung seiner Mitglieder 
(& 

(1) Der Direktor des Betriebes ist verantwortlich, daß in den Verkaufsstellen unter ver- 

antwortlicher Mitwirkung der jeweiligen Verkaufsstellenleiter jeweils ein HO-Beirat auf 

(der Grundlage dieser Anordnung gebildet wird. Alle leitenden Mitarbeiter haben die Pflicht, 

"bei der Bildung von HO-Beiräten mitzuwirken und deren Tätigkeit zu unterstützen. 


1 Erlassen vom Minister für Handel und Versorgung 
2. Durch die AO Nr. 2 wurden mit Wirkung vom 29. 8. 1969 $ 1 Abs. 2 und $ 11 
Abs. 2.neu gefaßt. 
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(2) Für jede Verkaufsstelle ist ein HO-Beirat zu bilden. In Ausnahmefällen kann entspre- 
chend den örtlichen Bedingungen für kleine Verkaufsstellen ein HO-Beirat für mehrere 
Verkaufsstellen gebildet werden, 





(&) Die Anzahl der Mitglieder eines HO-Beirates richtet sich nach der Größe und Bedeu- 
tung der Verkaufsstellen, Sie soll jedoch mindestens 3 Mitglieder betragen. 

(4) Für Kaufhäuser und in größeren Verkaufsstlle 
zu bilden, Bei Fillgruppen kann je nach den Ört 
fahren werden, 


ist möglichst ein HO-Beirat mit Aktivs 
'hen Bedingungen entsprechend ver- 








jr eines HO-Beirates können Bürger aus allen Bevölkerungskreisen vorge: 

schlagen werden, Die Zusammensetzung des HO-Belratos soll möglichst so erfolgen, daß 

er in der Verkaufsstelle aktiven Einfluß auf die Verbesserung der Versorgungsleistungen, 

und der Handelstätigkeit nehmen kann. 

(2) Vorschläge für Mitglieder eines HO-Beirates können insbesondere unterbreitet werden. 

durch 

= Wohnbezirks- und Ortsau 
Hausgemeinschaften; 

= den Demokratischen 

- Betriebe; 

= Bürger, insbesondere in Kunden- und Einwohnerversammlungen; 

= Verkaufsstellen- und Gaststättenkollektive der HO-Betricbe. 














se der Nationalen Front;, 


wenbund Deutschland 








ss 
(1) Die Mitglieder des HO-Beirates werden vom Direktor des Betriebes berufen. Mit der 
Berufung erhalten sie einen Ausweis. Vor der Berufung sind der Name, die Wohnanschril 
und eine kurze Begründung dem Wohnbeairksausschuß der Nationalen Front am Wohnsitz. 
der zu berufenden Bürger bekanntzugeben. Der Wohnbezirksausschuß der Nationalen Front 
kann innerhalb von 14 Tagen gegen eine Berufung Einspruch einloger 
(2) Die Mitglieder eines HO-Beirates wählen aus ihrer Mitte den Vorsitzenden und dessen, 
Stellvertreter, Die Bildung und Zusammensetzung des HO-Beirates ist der Bevölkerung 
durch die Verkaufsstelle bekanntzugeben. 
(8) Der Vorsitzende, dessen Stellvertreter und die Mitglieder des HO-Beirates können 
durch den Direktor des Betriebes abberufen werden, wenn sie das in sie gesetzte Vertrauen 
nicht rechtfertigen. Ein Antrag auf Abberufung kann durch das Organ bzw. den Betrieb, 
der das Mitglied vOrgeschlagen hat, sowie durch den Vorsitzenden für die Mitglieder ge 
stellt werden. Wird der Antrag nicht durch das vorschlagende Organ oder den vorschla- 
‚genden Betrieb gestellt, so ist vor der Abborufung dieses Organ zu hören. 

















sc 
Aufgaben, Rechte und Pflichten des HO-Beirates, 
(3) Der HO-Beirat nimmt durch seine Tätigkeit in der Verkaufsstele aktiven Einfluß auf‘ 
(die Verbesserung der Versorgungsleistungen und der Arbeitsorganisation im Interesse der, 
Sicherung einer kontinuierlichen und stabilen Versorgung. Er unterstützt den sozialisti- 
‚schen Wettbewerb und den Kempf:gegen Handelsverluste in der Verkaufsstelle. Zur Lösung. 
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dieser Aufgaben nimmt er an vorbeugenden Kontrollen und Auswertungen von Inventuren 

sowie an gesellschaftlichen Massenkontrollen entsprechend den Einweisungen durch die 

örtlichen Organe der Staatsmacht und die/ Arbeiter-und-Bauern-Inspektion (ABI) teil. 

(2) Zur Verbesserung der Handelstätigkeit und zur Lösung der Versorgungsaufgaben sollen 

die Mitglieder des HO-Beirates ihren Einfluß insbesondere darauf geltend machen, daß 

= entsprechend den volkswirtschaftlichen Möglichkeiten ein volles Sortiment in guter 
Qualität in den Verkaufsstellen vorhanden ist; 

= zeitsparende Handelsmethoden eingeführt, insbesondere Einkaufserleichterungen für 
die werktätigen Frauen geschaffen und die Kunden und Gäste vorbildlich und korrekt 
bedient werden; 

— die Ursachen für Handelsverluste in den Verkaufsstellen unter Einbeziehung aller Mit- 
arbeiter und der Öffentlichkeit aufgedeckt und beseitigt werden; 

= die gesetzlichen Bestimmungen für Preise, Maße und Gewichte, Hygiene und Sauber- 
keit, für öffentliche Ordnung und Sicherheit sowie die festgesetzten Öffnungszeiten, 
eingehalten werden; 

= die Anliegen der Bürger, insbesondere die Eintragungen in Kunden- und Gästebücher, 
entsprechend den Grundsätzen des Erlasses des Staatsrates der Deutschen Demokrat 
schen Republik vom 27, Februar 1961 über die Eingaben der Bürger und die Bearbei- 
tung durch die Staatsorgane (GBI. 1 S.7) in der Fassung des Änderungserlasses vom 
18. Februar 1966 (GBI.1 $. 69)? sowie die Kundenreklamationen ordnungsgemäß be- 
arbeitet und ausgewertet werden. 

(8) Zur wirksamen Lösung ihrer Aufgaben sind die Mitglieder des HO-Beirates berechtigt 

und verpflichtet: 

= eine der Aufgabenstellung des HO-Beirates entsprechende Kontrolliätigkeit in der Ver- 
kaufsstelle durchzuführen, die Ergebnisse derselben mit dem Verkaufsstellenleiter und 
den Mitarbeitern der Verkaufsstelle sowie dem Direktor und den betrieblichen Kon- 
trollorganen auszuwerten und die Berücksichtigung der von ihnen gegebenen Empfeh- 
lungen und unterbreiteten Vorschläge zu kontrollieren; 

= die Leiter, Mitarbeiter, Brigaden und Kollektive in der Verkaufsstelle und die ande- 
ren Mitarbeiter des Betriebes zu beraten, wie sie die Anliegen, Anregungen, Hinweise, 
und Kritiken zufriedenstellend lösen, eine vorbildliche Handelstätigkeit entwickeln. 
und die Versorgungsleistungen in der Verkaufsstelle erhöhen können; 

— bei Verletzungen der gesetzlichen Bestimmungen und Weisungen eine sofortige Ver- 
änderung vom Verkaufsstellenleiter bzw. über dessen übergeordneten Leiter zu for- 
dern, vor allen dann, wenn gesetzliche Bestimmungen über Preise, Maße und Ge- 
wichte, Hygiene und Sauberkeit, öffentliche Ordnung und Sicherheit sowie die fest- 
gelegten Ladenöffnungszeiten verletzt werden. 

(4) Die Mitglieder des HO-Beirates können im Rahmen ihrer Aufgabenstellung in der 

Verkaufsstele insbesondere 

= alle Räume unter Beachtung der geltenden Arbeitsschutz- und Hygienebestimmungen 
betreten; 

— Eintragungen in das Kontrollbuch der Verkaufsstelle vornehmen und vom Verkaufs- 
stellenleiter sowie den in der Verkaufsstele tätigen Mitarbeitern notwendige Aus- 


3 Extetst durch das Gesetz Ober die Eingaben der Bürger - Eingabengesetz - vom 19. Jun! 1975 
Feet 
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künfte fordern, insbesondere auch Uber die Erfüllung der Empfehlungen und Vor- 
schläge aus ihrer Kontrolltätigkeit, 

(5) Soweit Mitglieder eines HO-Beirates Unzulänglichkeiten oder Verstöße gegen gesetz- 
he Bestimmungen in anderen Verkaufsstellen des Betriebes, die nicht zu ihrem Tätig- 
keitsbereich gehören, feststellen, können sie ebenfalls eine sofortige Veränderung von dem! 
dafür zuständigen Verkaufsstelenleiter oder über dessen übergeordneten Leiter verlangen. 

Über die eingeleiteten Maßnahmen ist dem Mitglied des HO-Beirates Mitteilung zu geben. 

(6) Werden Hinweise der Mitglieder des HO-Beirates durch die Mitarbeiter der Verkaufs- 
stelle nicht beachtet, können sich die Mitglieder des HO-Beirates an den Direktor oder an 
leitende Mitarbeiter des Betriebes wenden. Beachten diese die Hinweise nicht, können 
sich die Mitglieder des HO-Beirates an den Stellvertreter des Vorsitzenden des Rates des 
Kreises für Handel und Versorgung wenden, Zu den Anliegen der HO-Beiräte ist spätestens 
innerhalb von 10 Tagen Stellung zu nehmen. 




















[4 
Arbeitsweise des HO-Beirates 

(0) Der HO-Beirat sichert eine enge Verbindung zur Bevölkerung, indem er 

= Anliegen, Anregungen, Hinweise und Kritiken der Bevölkerung in bezug auf die Han- 
deistätigkelt und Versorgungsleistungen der Verkaufsstelle entgegennimmt, Individuelle, 
‚Aussprachen mit den Kunden und Gästen durchführt und, soweit es zweckmäßig Ist, 
Sprechstunden abhilt; 

= an Rechenschaftslegungen des Vorkaufssteleleiters vor der örtlichen Volksvertretung 
vor dem Rat und in Einwohnerversammlungen, an Kundenversammlungen, Veranstal“ 
tungen der Nationalen Front und der gesellschaftlichen Organisationen als Interessen 
vertreter der Bevölkerung mitwirkt; 

= die für seinen Tätigkeitsbereich zuständige Örtliche Volksvertretung, Insbesondere die 
Ständige Kommission für Handel und Versorgung, und das Aktiv Ordnung und Sicher- 
heit sowie die Arbeiter-und-Bauern-Inspektion bei dor Organisierung der gesellschaftli- 
chen Kontrolle über die Durchführung der Handelstätigkeit unterstützt. 

(2) Der HO-Beirat arbeitet eng mit dem Leiter und dem Kollektiv der Verkaufsstelle so- 

wie mit anderen leitonden Mitarbeitern und den gesellschaftlichen Organisationen des 

Betriebes zusammen. 

(3) Der HO-Beirat führt regelmäßige Beratungen durch (in der Regel monatlich). Hier legt 

er die Schwerpunkte seiner Arbeit, einschließlich der Kontrolltätigkeit, unter Berücksichti 

gung der Orientierung durch den Direktor des Betriebes fest. Dabei soll er sich auf 

wenige Aufgaben beschränken. Durch eine zweckmäßige Aufgabonverteilung sichert or die, 

aktive Mitarbeit aller Mitglieder. 























ss 

Verantwortung des Betriebes für die Anleitung, Unterstützung und 

‚Auswertung der Arbeit der HO-Beiräte 
(1) Der Direktor des Betriebes ist für die Arbeit mit den HO-Beiräten verantwortlich. Er 
hat zu gewährleisten, daß die Verkaufsstellenleiter und alle Mitarbeiter des Betriebes die 
Tätigkeit der HO-Beiräte fördern und ihre Vorschläge in die Lösung der Aufgaben einbe- 
ziehen, daß in den Verkaufsstellen alle Voraussetzungen für eine wirkungsvolle Arbeit 
der HO-Beiräte geschaffen und die Arbeit der HO-Beiräte regelmäßig ausgewertet wird. 
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(2) Der Direktor des Betriebes hat insbesondere zu sichern, daß die HO-Beiräte 

= Tegelmäßig praxisverbunden angeleitet und geschult werden; 

— ihren Möglichkeiten entsprechende und mit den zuständigen Örtlichen Staatsorganen 
abgestimmte Aufgaben erhalten; 

= in der Regel vierteljährlich zu einem Erfahrungsaustausch zusammenkommen und die 
besten Erfahrungen verallgemeinert werden. Solche Erfahrungsaustausche können auch 
Dranchenweise erfolgen; 

= au Beratungen über die Perspektive baw. über vorgesehene Veränderungen ihrer Ver- 
kaufsstellen hinzugezogen und ihre Hinweise und Empfehlungen ausgewertet werden; 

= in die Ursachenforschung bei aufgetretenen Handelsverlusten einbezogen werden, an 
vorbeugenden Kontrollen und Inventurauswertungen teilnehmen können; 

= alle zur Wahrnehmung von Kontrollfunktionen notwendigen Unterlagen und Materia- 
lien erhalten (z. B. Kontrollaufgaben nebst Leitfaden für deren Durchführung, wich- 
tige gesetzliche Bestimmungen usw. 

(&) Der Direktor des Betriebes hat Mitglieder der HO-Beiräte von Verhandlungen der 

Rechtspflegeorgane, einschließlich Beratungen der Konfliktkommissionen des Betriebes, 

zu unterrichten und sie für die Teilnahme zu gewinnen. 

(9 In wichtigen Fragen der Handels- und Versorgungstätigkeit sollen sich der Direktor 

und die leitenden Mitarbeiter des Betriebes mit den Mitgliedern von HO-Beirhten beraten 

und ihre Empfehlungen und Vorschläge bei ihren Entscheidungen beachten. 

(8) Vertreter von HO-Beiräten sind zu grundsätzlichen Beratungen und Konferenzen des 

Betriebes über Handelsfragen einzuladen. Das gilt auch für kulturelle und gesellige Voran- 

staltungen des Betriebes bzw. seiner Verkaufsstellen. 

(6) In den Analysen des Betriebes über die Eingaben der Bevölkerung ist regelmäßig zur 

Arbeit mit den HO-Beiräten und zur Auswertung ihrer Hinweise, Kritiken und Vor- 

Schläge Stellung zu nehmen. 


ss 
Beirat beim Betrieb 

(1) Für die Beratung des Direktors kann ein Beirat beim Betrieb (Betriebsbeirat) gebildet 

‚werden, Er soll sich aus Vertretern der HO-Beiräte und anderen Bürgern, insbesondere. 

aus Mitarbeitern staatlicher Organe und gesellschaftlicher Organisationen, zusammenset- 

zen und entsprechend der Größe des Betriebes bis zu 1$ Mitglieder umfassen. 

(2) Der Betriebsbeirat arbeitet nach den gleichen Grundsätzen wie der HO-Beirat Einer 

Verkaufsstelle. Im Rahmen der Aufgaben gemäß $ 6 nimmt er insbesondere Einfluß auf 

= die Verbesserung der Versorgungs- und Dienstleistungen des Betriebes; 

— die Maßnahmen des Betriebes zur Planerfüllung und zum Handel mit geringem Auf- 
wand, besonders mit Hilfe des sozialistischen Massenweitbewerbs; 

— die Handelsnetzentwicklung im Versorgungsbereich des Betriebes; 

= die Verwirklichung der Rationalisierungsmaßnahmen; 

= die Anleitungstätigkeit des Betriebes gegenüber den HO-Beiräten der Verkaufsstellen. 
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(8) Zur Durchführung der Aufgaben des Betriebsbeirates 

= nimmt er Berichte des Direktors oder eines von ihm beauftragten Mitarbeiters ent- 
gegen; 

— unterbreitet er dem Dircktof entsprechende Vorschläge; 

— führt er nach Absprache mit dem Direktor im Rahmen seiner Aufgaben Kontrollen 
im Betrieb durch und ist berechtigt, Auskünfte zu verlangen. 

(#) Der Betriebsbeirat ist kein übergeordnetes Organ der HO-Beiräte der Verkaufsstellen. 


s10 
‚Anerkennung der Leistungen der HO-Beiräte 
Die Mitglieder der HO-Beirdte sind für besonders aktive und hervorragende Leistungen 
öffentlich auszuzeichnen, 


EAN 

Freistellung von der Arbeit und Versicherungsschutz 
(1) Sofern die Mitglieder der HO-Beiräte in einem Arbeitsrechtsverhältnis stehen, sind sie 
für die Wahrnehmung wichtiger Aufgaben, deren Durchführung außerhalb der Arbeitszeit 
nicht möglich ist, auf Ersuchen des Handelsbetriebes gemäß $ 77 Abs. 1 des Gesetzbuches, 
der Arbeit der Deutschen Demokratischen Republik vom 12. April 1961 (GBI. I 5. 27) 
von der Arbeit freizustellen. 
(2) Die HO-Beiräte sind bei Unfällen in Ausübung ihrer ehrenamtlichen Tätigkeit im Um- 
fange des $ 3 der Anordnung vom 19. November 1968 über die Bedingungen für die 
Pflichtversicherung der volkseigenen Wirtschaft bei der Staatlichen Versicherung der 
Deutschen Demokratischen Republik (GBI. Il $.945) versichert, 


sı2 
Inkrafttreten 


(1) Diese Anordnung tritt am 1. September 1966 in Kraft 
(2) Gleichzeitig tritt die Ordnung vom 18. August 1960 über die Stellung und Aufgaben 
der HO-Beiräte in den Verkaufsstellen, Waren- und Kaufhäusern und Gaststätten des volks-, 
eigenen Einzelhandels (Verfügungen und Mitteilungen des Ministeriums für Handel und 
Versorgung, Heft 29/60) außer Kraft. 





Anlage5: 


Richtlinie über Stellung, Aufgaben, Rechte und Pflichten 
der Verkaufsstellenausschüsse und Beiräte 
der konsumgenossenschaftlichen Organisation 


sı = 

Geltungsbereich 
Die Richtlinie gilt für Verkaufsstllenausschüsse und Beiräte der konsumgenossenschaftli- 
ten Organisation. 


$2 
Stellung und Organe 

(Ü) Verkaufsstellenausschüsse und Beiräte sind gewählte Organe der Konsumgenossenschaft. 

Sie werden von den Mitgliedern entsprechend der Wahlordnung des VdK gewählt. 

(2) Die Verkaufsstellenausschüsse sind die gewählten Leitungen der Grundorganisationen 

der Konsumgenossenschaft. 

Für Verkaufseinrichtungen, die zum Einzugsbereich der Stammverkaufsstelle der Grund- 

Organisation gehören, können durch den Verkaufstelenauschuß Migliederaktivs gebildet 

werden. 

(8) Beiräte bestehen bei Filialbereichen, Warenhäusern und großen Verkaufseinrichtungen, 

(ie infolge ihrer Bedeutung für die Versorgung einem Filalbereich gleichgestellt sind ünd 

nicht als Stammverkaufsstele fungieren. 

(4) Die Verkaufsstellenausschüsse und Beiräte werden als Interessenvertretungen der Bevöl- 

kerung beratend und kontrollierend tätig. Sie unterstützen die Verkaufseinrichtungen und 

die Konsumgenossenschaft bei der Erfüllung ihrer Versorgungsaufgaben. 


s 
Aufgaben 
(1) Die Verkaufsstellenausschüsse und Beiräte nehmen insbesondere auf die Bedarfsermitt- 
lung, das Sortiment, den Kundendienst und die Verkaufskultur Einfluß. Sie tragen dazu 
bei, daß in den Verkaufseinrichtungen Ordnung und Sicherheit gewährleistet sowie die 
berechtigten Anliegen der Bürger berücksichtigt werden. 
(2) Die Verkaufsstellenausschüsse und Beiräte kontrollieren und unterstützen in ihrem 
Wirkungsbereich 
die stabile und kontinuierliche Versorgung 
Planes; 
= die enge Gemeinschaftsarbeit mit den an der Versorgung beteiligten Partnern; 
die zielgerichtete Verbesserung der Einkaufsbedingungen, der Kundendienste und 
Dienstleistungen; 
= die planmäßige Verbesserung der Arbeits- und Lebensbedingungen der Mitarbeiter; 
= die Erschließung und Nutzung aller Reserven sowie die Mehrung des sozialistischen 
Bigentums; 
die Zusammenarbeit mit den örtlichen Volksrertretungen und ihren Organen sowie 
den Ausschüssen der Nationalen Front der Deutschen Demokratischen Republik; 


= die Beseitigung ungerechtfertigter Leistungsunterschiede zwischen vergleichbaren 
Veh 











it Konsumgütern auf der Grundlage des. 
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(&) Der Verkaufsstellenausschuß bereitet die Mitgliederversammlungen vor, beruft sie 
schriftlich mit Tagesordnung ein und leitet sie. 


s 
Rechte und Pflichten 

(1) Die Mitglieder der Verkaufsstellenausschüsse und Beiräte haben das Recht, 

3) über wesentliche Vorgänge in ihrem Wirkungsbereich vom jeweiligen Leiter informiert 
zu werden, dazu Hinweise und Empfehlungen zu geben; 

b) in den Verkaufseinrichtungen ihres Wirkungsbereiches Kontrollen durchzuführen und 
von den Leitern Auskünfte zu verlangen; 

© an Beratungen mit Leitern und Mitarbeitern von Verkaufseinrichtungen sowie mit Mit- 
gliedern von Verkaufsstellenausschüssen und Beiräten teilzunehmen; 

4) den Vorständen der Konsumgenossenschaften, den übergeordneten wirtschaftsleitenden 
Organen Empfehlungen zur Verbesserung der Handelstätigkeit oder zur Beseitigung 
von Mängeln zu geben. Diese haben nach den dafür geltenden Rechtsvorschriften 
= spätestens innerhalb von 4 Wochen — Stellung zu nehmen; 

©) der Beschwerdeführung an den Genossenschaftsrat der Konsumgenossenschaft; 

N) in der Öffentlichkeit zu Problemen der Handels- und Versorgungstätigkeit Stellung zu 
nehmen. 

(2) Die Mitglieder der Verkaufsstellenausschüsse und Beiräte haben die Pflicht, 

®) ihre Aufgaben gewissenhaft zu erfüllen; 

b) die Einhaltung der Rechtsvorschriften und die Durchführung der Beschlüsse der 
konsumgenossenschaftlichen Organe in ihrem Wirkungsbereich zu kontrollieren und 
zu unterstützen 

©) auf Mitgliederversammlungen, Delegiertenkonferenzen, Tagungen der Genossenschafts- 
te und anderen konsumgenossenschaftlichen Veranstaltungen über ihre Tätigkeit zu 
berichten; 

4) sich für die ehrenamtliche Tätigkeit zu qualifizieren und die dafür vorgeschenen Schu- 
lungen wahrzunehmen; 

©) Wachsamkeit zu üben und die Schweigepflicht im Rahmen der gesetzl 
mungen zu wahren. 

(3) Der Verkaufsstellenausschuß ist der Mitgliederversammlung rechenschaftspflichti. 

















chen Bestim- 


ss 
Arbeitsweise 
(1) Die Verkaufsstellenausschüsse und Beiräte sind kollektiv arbeitende Organe. Ihre Be- 
schlüsse und Empfehlungen werden im Kollektiv erarbeitet und kontrolliert 
(2) Sie planen ihre Arbeit auf der Grundlage der Beschlüsse der Delegiertenkonferenz, 
des Genossenschaftsrates und des Vorstandes der Konsumgenossenschaft., 
(8) Die Beratungen der Verkaufsstellenausschüsse und Beiräte werden vom Vorsitzenden. 
'brwsaisem Sisllvertreier aimberufen und finden mindestens einmal im Quartal aut 
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(4) Die Verkaufsstellenausschüsse und Beiräte sind beschlußfähig, wenn mehr als die 
Hälfte ihrer Mitglieder anwesend it 

Über Beschlüsse und Empfehlungen sind Protokolle anzufertigen. 

(5) Für die Durchführung zeitlich abgegrenzter Aufgaben können Arbeitsgruppen gebildet 
und einzelnen Mitgliedern konkrete Aufgaben zur Erfüllung des Arbeitsplanes übertragen 
werden, 

(6) Bei der Vorbereitung, Durchführung und Auswertung von Kontrollen arbeiten die 
Verkaufsstellenausschüsse und Beiräte mit den Revisionskommissionen zusammen. 


ss 
Bildung und Zusammensetzung 
(1) Die Verkaufsstellenausschüse und Beiräte werden auf der Grundlage der Wahlordnung 
des VaK gewählt, 
(2) Den Verkaufsstelenausschüssen und Beiräten sollen nicht weniger als 8 oder nicht 
mehr als 15 Mitglieder angehören. 
(8) Unter den Mitgliedern der Verkaufsstellenausschüsse und Beiräte sollen nicht mehr 
als 25 % Mitarbeiter der Konsumgenossenschaft sein, Der Vorsitzende darf nicht haupt- 
amtlicher Mitarbeiter der Konsumgenossenschaft sein. 


() Die Wahlperiode beträgt 2 bis 3 Jahre. 


87 
‚Aufwendungen 
‚Aufwendungen, die den Mitgliedern der Verkaufsstellenausschlsse und Beiräte bei der 
‚Ausübung ihrer Tätigkeit entstehen, werden entsprechend den geltenden Beschlüssen! 
erstattet, 


ss 
Schlußbestimmungen. 
(1) Die Richtlinie über Stellung, Aufgaben, Rechte und Pflichten der Verkaufsstellenaus 
Schüsse und Beiräte der konsumgenossenschaftlichen Organisation tritt am 1. Januar 1976 
in Kraft, 
(2) Gleichzeitig tritt die Anweisung Nr. 11/73 - Ordnung über Stellung, Aufgaben, Rechte 
'und Pflichten der Beiräte von Filalbereichen und Verkaufseinrichtungen - vom 
31. August 1973 in Anwendung des Beschlusses Nr. 14 Ziffer 2 des Genossenschaftsrates. 
‚des VaK vom 29. August 1973 und die Richtlinie des VDK für die Arbeit der Verkaufs, 
stellenausschüsse vom 15. April 1966 außer Kraft. 








Berlin, den: 18, Dezember 1975 Der Genossenschaftsrat 


12.2. pi der Beschluß Nr. 160/68 des Vorstandes des VDK vom 22. November 1965 
Regelung der Aufwendungen für die Tätigkeit der ehrenamtlichen Funktionäre“ 
rer 





Im Mittelpunkt: Der Kunde 
Kleine Angebots- und Verkaufskunde für den Einzelhandel 


von Dr. rer. oec. Joachim Merker und Dipl. oec. Jürgen Lehm 
160 Seiten + Pappband » 4,90 M 

Kurzwort: Merker, Der Kunde 

Bestell-Nr.: 674 798 6 





„Möchtest Du Dein eigener Kunde sein?“ 


Unter diesem Motto findet der Leser eine überzeugende Einführung in die 
verantwortungsvollen Aufgaben eines Fachverkäufers. Die Autoren gehen von 
den Bedürfnissen der Bevölkerung aus und stellen die rationelle Verkaufs- 
organisation in einer sozialistischen Verkaufsatmosphäre in den Mittelpunkt 
des Buches. Leichtverständlich werden die wesentlichen Probleme des Ange- 
botes und Absatzes von Waren und Dienstleistungen im Einzelhandel behan- 
delt. Hinweise und Ratschläge sollen das Verhältnis zwischen Verkäufer und 
Käufer weiter verbessern und auf kollegialer Basis entwickeln helfen. 

Die Autoren beweisen: Eine sozialistische Verkaufsatmosphäre ist ebenso 
wie das Warenangebot Voraussetzung für eine bedarfsgerechte Versorgung. 
Die Publikation — vornehmlich für Verkäufer im Einzelhandel bestimmt — 
hat bereits viel Interesse auch bei Käufern — speziell von Mitgliedern der 
HO-Beiräte und Verkaufsstellenausschüsse — gefunden. 





ı 























Verkaufspsychologie 


von Prof. Dr. habil, Günter Fabiunke, Dipl,Päd. Otto Grünewald 
und Dipl, oec. Jürgen Lehm 
6,, überarbeitete Auflage 

168 Seiten + Broschur * 5,50 M 

Verkaufspsychologie 

«674 100 7 





Die Publikation behandelt psychologisch bedeutsame Probleme der 
sozialistischen Warenproduktion und -zirkulation, insbesondere der Absatz- 
und Verkaufstätigkeit. Dabei konzentrieren sich die Autoren speziell auf 
den Konsumgüterbinnenhandel. Ausführlich beschäftigen sie sich mit dem 
Verkaufsprozeß aus psychologischer Sicht, dem Verkaufsgespräch, dem 
Verkaufstraining sowie mit der Persönlichkeit des Kunden und des Ver- 
käufers. Im Mittelpunkt der Ausführungen zum Kunden stehen Gemeinsam- 
keiten und Unterschiede im Kunden-, Käufer- und Konsumentenverhalten. 
Beim Verkäufer sind es Eigenschaften der Verkäuferpersönlichkeit, sein 
Verhältnis zur Ware, die Notwendigkeit seiner fachlichen Qualifikation und 
seine äußere Erscheinung. 
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Verkaufseinrichtungen im Einzelhandel 
Handbuch für den Leiter 


von einem Autorenkollektiv 
unter Leitung von Dr. Karl Lein 
320 Seiten + Pappband + 9,50 M 
Kurzwort: Verkaufseinrichtungen 
Bestell-Nr. 674 915 6 





Das Handbuch wendet sich an die Leiter von Verkaufseinrichtungen, ihre 
Stellvertreter und alle Mitarbeiter im Einzelhandel, die sich qualifzieren 
wollen. Anschaulich und praxisverbunden stellt es die Aufgaben, Rechte und 
Pflichten der Leiter von Verkaufseinrichtungen dar. Das reicht von der 
Stellung und Funktion der Verkaufseinrichtungen, über die Bedarfsermittlung, 
den Ein- und Verkauf, die Planung und wirtschaftliche Rechnungsführung, 
Probleme der sozialistischen Rationalisierung bis hin zum Schutz des 
sozialistischen Eigentums. 








DIE WIRTSCHAFT| 

















Die Rechte der Käufer 


Qualitätsmängel, Reklamationen, Garantie, 
‚Nachbesserung oder Kaufpreiserstattung, Zusatzgarantie, 
‚Schadenersatz und vieles mehr 


von Prof. Dr. sc. Kay Müller 
und Dr. Hans-Werner Teige 

7., überarbeitete Auflage 

96 Seiten » Broschur * 1,50 M 
Müller, Rechte 





‚Anschaulich und leichtverständlich wird der Leser über die Rechte und 
Pflichten der Bürger und des Einzelhandels, die sich aus dem Zivilgesetz- 
buch ergeben, informiert. Das betrifft alle Fragen, die mit berechtigten 
oder auch unklaren Reklamationen zusammenhängen, die sich aus Garantie- 
ansprüchen und der Zusatzgarantie ableiten. Außerdem werden ausführlich 
die’ besonderen Kaufarten und -bedingungen sowie die Regelungen bei 
Dienstleistungen angeführt und erläutert. 
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Handbuch der Konsumentenbefragung 


von einem Autorenkollektiv 

unter Leitung von Dr. Herbert Fischer 
312 Seiten » Pappband » 16,50 M 
‚Kurzwort: Handbuch Konsumenten 
Bestell-Nr.: 674 584 1 





Die Befragung der Konsumenten als eine ganz spezifische Form der Einbe- 
ziehung der Werktätigen in die Leitung gesellschaftlicher Prozesse wird 
zunehmend bedeutsamer. Indem durch sie objektive Tatbestände und 
subjektive Einstellungen ergründet werden, die den Markt und die Konsum- 
tion betreffen, liefert die Konsumentenbefragung wertvolle Informationen, 
um die Planung der Produktion zu beeinflussen und das Angebot bedarfs- 
gerecht zu gestalten. Die dazu notwendigen Kenntnisse über die inhaltlichen, 
methodischen und mathematisch-statistischen Probleme der Anlage, 
Durchführung und Auswertung von Befragungen vermittelt dieses Handbuch. 





l 
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